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DICTIONNAIRE 

PORTATIF 

DE  CUISINE,^ 

D'OFFICE, 
ET  DE  DISTILLATION. 


^ 


Vn  trouve  cJiei  le  même  Lihrairel 

lé  Dictionnaire  portatif  des  Eaux  &  Forêts  ;  trli'^ 
fox}  volume  i/z-8''  ,  petit  format ,  ^  )  li^^ 

Xe  Diaionnaire  géographique,  hlftorique  &  critique  ^ 
far  Bruien  de  la  Maniniere  ,  nouvelle  édition  ,  corrigée  ,. 
&  très-augmentc'e  ,  in-fol.  6  vol. 

Le  Manuel  des  Champs ,   ou  Recueil  choili ,  inltruttit 
&  amufant  de  tout  ce  qui  eft  le  plus  nécelTaire  &  le  plus 
utile  pour  vivre  avec  aifance  &  agrément  à  la  campagne  : 
ouvrage  divifé  en  trois  parties.    i°  De  l'Architefture  ru- 
rale ,  du  Jardinage  ,  de  la  cultwe  d^s  Fleurs ,  Arbres  ôî 
arbrlileaux  à  fleurs,  du  Jardin  potager,  des  aïbres  fruitiers^ 
aclacailte,delagreffedes  Arbres,  enfin  de  leurs  mala- 
dies. 2°  Des  Terres  labourables ,  des  Prés  ,  des  Vignes , 
de  la  façon  &  qualité  des  Vins  ,.dela  Bierre  ,  du  Cidre  , 
de  l'Hydromel,  &c.  Des  Bois,  de  la  Chaffe  &  de  la  pêche, 
3«  Des  Chevaux  »  des  Bêtes  à  cornes  ,  des  B^tes  à  lame, 
des  Volailles,  des  Oifeaux  fauvages  qui  s'appprivoifent 
ailémenV ,  des  Mouches  à  miel  &  des  Vers  à  loie  :  le  tout 
en  un  fort  vol,  in-j,2  de  plus^  de  éoo  j^^^s^s  ,    nouvelle 

édition,      /:\  \:,  ..  '..  V  3  li^* 

Œconomîè  ruftique  , /wire  ^w  mime  Ouvrage,  ou  JNo- 
tions  fimples  &  faciles  fur  la  Botanique  ,  la  Médecine ,  L-- 
Pharmacie ,  la  Guifine  &  l'Office  :  fur  la  Jurirprudence. 
furale  ,  fur  le  Calcul ,  la  Géométrie-pratiqne  ,  l'Arpen- 
tage ,  la  Conflruaion  &  le  Toifé  des  Bâtimens  ,  &c. 
avec  le  prix  des  différens  matériaux  &  de  la  main-d'œuvre, 
pour  fe  mettre  à  l'abri  des  tromperies  des  ouvriers.Ouvrage 
néceffaire  fur-tout  aux  perfonnes  qui  vivent  à  la  campagne  : 
le  tout  en  un  fort  vol  in- 1 2  ,  avec  des  figures  ,  3  h  v» 

Le  Diaionnaire  Domeftique  ,  portatif,  contenant  tou- 
tes les  connoiffances  relatives  à  l'Economie  domeftique 
&  rurale  i  où  Ton  détaille  les  différentes,  branches  de  1  A- 
griculture,  la  manière  de  foigner  les  chevaux,  celle  de 
nourrir  &  conferver  toutes  fortes  de  Beftiaux,  celle  d  éle- 
ver les  abeilles ,  les  vers  à  foie  ,  &  dans  lequel  on  trouve 
les  inflruaions  fur  la  chaOe  ,  laoêche,  les  arts,  le  com- 
merce, la  procédure  ,^&c.  3  !•(?/. //z-S*",  Nouvelle  Edi- 


tion, 


DICTIONNAIRE 

P  O  R  T  ATI  F 

DE     CUISINE, 

D'OFFICE, 
ETDE  DISTILLATION; 

jyrops,    di  glaces  ,  d'ePnces  ,  6- c. 

°&ries'oE'rM  '  ""]'  '""Chefs  d'Office  &  de  Cuî- 
emnP.    '  "'  ^  ""-^  Cuiiinieres  qui  ne  font 

employées  que  pour  des  Tables  bourgeoifes. 

Revu.     f°UVELLE    ÉDITION, 

^     p  A  R  I  s. 

Chez  LoTTiK  le  jeune,    Libraire ,  rue  S    Jaccmes' 
v.s-a-v,s  la  rue  de  la  Parchemineri;.     ^     ' 


M.  Dec.  L XXII. 
^^£C   .fPP;eO£.<r/Oi^.    ET  PRIVILEGE  DU  ROI. 


AVERTISSEMENT 

SUR 
CETTE    NOUVELLE   ÉDITION, 

J  E  prompt  débit  d'un  Ouvrage,   étant 
J-J  pour  amfidin,  là picrr,  de  touche,  &  à 
pr.ujcdefon  rnériu  &  de  fan  utilité     ^ac- 

r^ous  fait  efperer qu'une  nouvelle  Edition  plus 
complette  &  plus  correcte  que  les  précédentes, 

ff^^'f  parles  plus  habiles  de  fin  art  ,  & 

niH-JZ  "'J^"-''"'"'"'  'i^Pcrfinnesd'un  'goût 
Jur,  l  Auteur  a  augmente  cette  nouvelle  Edi- 
tion de  nombre  de  procédés.  Il  s'ejl  appliqué 
a  rendre  plus  intelligible  ce  qui  l'étoitZol 
a  élaguer  les  endroits  trop  diffus,  qui  deman- 
doientà  être  JImplifiés  ,  Ç.\  ^,  'laiff^rL 
enfin  dans  l'énoncé  des  procédés  ,  d'obfcur  ou 
d  équivoque.  >        j       w^ 

Ces  améliorations  &  additions,  dont  nous 

de  1  Office  &  de  la  D.ft.llation  ;  partie  abfilu^ 
ment  rejaite  en  entier.  Mais ,  malgré  ces  au<r. 
mentations  on  ne  s'eft point  écJrté  de  la  loi 
qu  on  s  etoitprefcrite  du  format  in-oftavo  •  & 
on  n  a  peint  augmenté  la  groffeur  du  Vo-^ 
lume  commode  &  toujours  L^portatif. 
I^our  mettre  tout  leUeur  &  U  moins  intelli^ 


a 


:•.  Avertissement: 

Int  plus  au  fait  de  Tordre  qu'on  obfirvc  dans 

ifervicc  d'une  table  ,  on  a  eufomde  donner 
des  modèles  de  fervice  pour  chaque  jaifin,J ou 
en  gras,  fait  en  maigre.  On  a  mernemisa  cha- 
J de  ces  modèles  un  feryice  double     pmr 
marquer  d'une  manière  plus  claire  le  choix 
quon  peut  faire  d'un  aliment,  tant  pour  lef 
pece  que  pour  la  faifon.         .    .,.  , 
^  An  de  donner  plus    de  facilite   encore 
dans  la  recherche  ,  on  trouvera  par  ordre  al- 
phabétique à  leurs  l'-ttres,les  articles  coin- 
%s  i  Potages,  Hors-d(Euvres    Entre  s 
Rots,  Entremets.  Ces  articles  y  forit  détailles 
fur  des  Tables,  d'une  manière  très-etendue . 
Zr.là ,  un  Maître  ,  ou  un  Officier  de  bouche , 
pourra,  d'après  &  fur  ces  objets,  ordonner  tres- 

""^jfant  définir,  il  efi  effemiel d'avertir  ici , 

nu-ilfe  répand  dans  Us  Provinces  une  Edition 

Contrefaite  de  ce    Diftionna.re  de  Cu.fine  , 

d'Office  &  de  Diftillation.  Cette  Edition  efl 

remplie  de  fautes  &  de  lacunes  :  plufieursar-^ 

dclesfont  tronqués  ,  des  pages  entières  paj- 

fées;les  dofes  des  liqueurs  y  font  prefqiu 

toutes  faufes  ,  de  forte  que  cet  Ouvrage,  en- 

trepri   pour  Vuùlité  publique  ne  pourroit ,  en 

fiant  ces  procédés,  qu'éirefort  nuijibiea  U 

%té.    La  feule  bonne  Edition  jf  «^^  -J 

Paris,  portant  fur  le  titre  le  nom  de  LOTTIN 

Î.e"eune,   &  audosdeceture,lenom 

figné  du  même  Libraire. 
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Servant  d' IntroduSion. 
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entraînent  a  de  grandes  dëpenfes  ,  exigent  un 
attirail  immenfe  ;  les  autres  n'ont  pour  objet 
que  la  fanté.  Ceft  pour  fuppléer  au  défaut 
ûQs  derniers  ,  pour  fimplifier  les  autres  ,  pour 
donner  quelque  chofe  à  tous  les  goûts ,  que 
cet  ouvrage  a  été  compofé. 

Je  fuis  de  l'art  ;  j'ai  le  droit  acquis  à'^n 
parler  ;  &  je  fçais ,  par  ma  propre  expérience , 
que^  quelque  habile  que  foit  un  officier  de  bou» 
che  ,  il^eft  quelquefois  embarraffé  de  trouver 
ce  qu'il  lui  faut.  Si  un  ouvrage  ,  qui  , 
au  moyen  du  nom  feul  d'un  aliment ,  préfente 
les  divers  apprêts  dont  il  peut  être  fufcepti= 
ble  ne  peut  qu'être  d'une  très-grande  utilité 
a  1  homme  même  le  plus  confommé  dans  fon 
art ,  parce  que'la  mémoire  peut  n'être  pas 
toujours  affez  préfente,  pour  fe  rappellernet« 
tement  des  procédés ,  qui  exigent  cependant 
cl  être  vus  dans  le  détail  le  plus  circonflan- 
cie  i  combien  ne  le  fera-t-il  pas  davantage  à 


ceux  qui  n'en  ont  pas  la  moindre  notion  ? 
On  s'eft  attaché  ,  foit  pour  la  cuifine ,  ioit 
pour  l'office  ,  à  donner  les  procédés  le  plus 
généralement  reçus ,  &  à  les  prefenter  de  la 
manière  la  plus  claire.  Si  cet  ouvrage  reffem- 
ble  en  cela  à  beaucoup  de  ceux  qu  on  a  ac 
tellement ,  il  aura  le  mérite  particulier  de 
ne  donner  aucune  forte  de  travail  pour  la  re- 
cherche des  procédés. 

Par  exemple  ,  au  mot  Bœuf,  on  trouvera 
la  définition  de  cet  animal,  l'ufage  dont  il 
eft  en  cuifine  ;&  ,  aux  différentes  parties  de 
cet  animal ,  les  préparations  diverfes  dont 
elles  peuvent  être  fufceptibles. 

Une  longue  expérience  foutenue  par  des 
foccès  conftans  ,  m'a  appris  que  la  cuiline 
n'eft  que  l'affaire  du  raifonnement  &  du  goût; 
mais  il  faut  mettre  un  élevé  fur  la  voie  des 
procédés  par  la  pratique     avant  de  lui  faire 
raifonner  fon  art  ;  &  c'eft  l'objet  qu  on  s  eft 
fpécialement  propofé  en  donnant  cet  ouvrage. 
^  La  marche  en  eft  fimple  ;  c'eft  celle  de 
tout  Diaionnaire  ,  dont  l'ordre  alphabétique 
faittoute  la  méthode.  Quant  aux  différentes 
manières  d'apprêterles  fubftances  comeftibles, 
on  a  cherché  à  joindre  la  clarté  a  la  brieve  e, 
autant  qu'il  a  été  poffible  ,  &  à  Amplifier  les 
procédés  les  plus  comphques ,  fans  en  alté- 
rer la  fubfiance.  i     j 

On  auroit  voulu  pouvoir  donner  les  do- 
fes  précifes  des  divers  ingrédiens  qu  on  em- 
ploie dansl'affaifonnement;  mais,  comme 
les  goûts  font  infiniment  varies,  il  na  pas 
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ité  po/ïible  de  les  fixer  définitivement,  non 
plus  que  le  degré  précis  de  cuifibn  des  cho- 
ies qu'on  met  à  la  broche;  les  uns  aimant 
les  viandes  plus  cuites  ;  les  autres  moins. 

On  s'eft  donc  contenté  de  fuivre  du  plus 
près  qu'on  a  pu  ,  ce  qu'on  fçait  être  du  goût 
le  plus  général  ;  &  fi  ,  dans  quelques  cas  , 
on  fembie  fixer  la  quantité  de  chaque  chofe 
qui  entre  dans  la  compofition  d'un  ragoût, 
on  l'a  fait  pour  donner  une  mefure  d'après 
laquelle  on  puifTe  flatuer  fur  le  plus  ou  le 
mo^ms ,  félon  la  connoiffance  qu'on  aura  du 
goût  de  ceux  pour  lefquels  on  travaille. 

Un  palais  délicat  eft'la  régie  la  plus  fûre 
en  fait  d'afi[aifonnement  ;  &foit  qu'on  veuille 
s  mflruire  à  fond  de  l'art,  foit  qu'on  ne  veuille 
s'en  fervir  que  dans  les  occafions ,  il  faut  tenir 
pour  principe,  qu'à  moins  d'avoir  une  expé- 
rience raifonnée,  il  fauttâter,  dans  le  com- 
mencement, &  pécher  plutôt  par  défaut  que 
par  excès.  Nous  invitons  donc  ceux  qui  feront 
lifage  de  ce  ^  livre  ,  de  ménager  l'afTaifonne- 
ment,  jufqu'à  ce  que  la  pratique  leur  ait  donné 
ce  point  précis  qu'elle  feule  peut  procurer. 

Dans  le  nombre  des  préparations  que  cet 
ouvrage  renferme,  on  s'eft  attaché  particu- 
lièrement à  celles  qui  peuvent  le  plus  flatter 
le  goût ,  fans  nuire  à  la  fanté  ;  mais,  comme 
1  mtempérance  &  le  régime  fe  choquent  fans 
cefîe  ,  à  la  fin  de  chaque  article  on  a  expli- 
qué la  nature  de  l'aliment ,  &  ce  que  fes  dif- 
férentes préparations  peuvent  ajouter  à  fes 
tonnes  qualités  naturelles  ^  ou  diminuer  des 
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hiauvaifes  :  ainfi  ceux  qui  pourroient  blâmer 
nos  procédés,  font  à  même  de  juger  juf- 
qu'à  quel  point  ils  peuvent  fe  permettre  Tu- 
fage  des  chofes  dont  on  parle. 

On  a  cherché  à  ménager,  dans  ce  Traité,  le 
double  intérêt  de  ceux  qui  veulent  une  cui- 
fîne  faine  &  peu  difpendieufe  ;  &  on  a  donné 
pour  les  gens  délicats  &:  de  bonne  chère,  des 
procédés  plus  recherchés.une  cuiline  plus  fine; 
mais  pour  les  uns  ÔC  pour  les  autres ,  on  a  eu 
foin  de  rendre  \qs  procédés  fi  clairs  ,  que  les 
perfohnes  les  moins  au  fait  puiTent  opérer 
d'elles-mêmes ,  &  fans  autre  fecours  que  ce- 
lui  du  livre  qu'elles  auront  fous  les  yeux. 

Pluiîeurs  articles  de  ce  Di6lionnaire  ren- 
voient au  Dictionnaire  domestique, 
fcit  pour  nourrir  &  engraiffer  des  volailles  & 
des  hejliaux ,  foit  pour  cultiver  des  légum&s 
&  des  fruits  ,  en  connoître  le  degré  de  ma- 
turité &:  indiquer  les  foins  qu'il  faut  prendre 
pour  les  conferver  ;  foit  enfin  pour  connoîtrz 
Us  efpeces  différentes  de  vins ,  la  façon  de  les 
faire  y  de  les  entretenir ^  ainjique  le  vinaigre^  le. 
cidre ,  &c.  On  trouvera  auiîi  dans  le  Diction- 
naire domeflique  une  infinité  d'objets  intéref- 
fans  pour  l'Œconomie  rurale;  enforte  que  l'un 
&  l'autre  ouvrage  ne  laliTeront  rien  à  defirer. 

Enfin  les  gens  œconomes  verront  qu'on  peut 
faire,  à  peu  de  frais  ,  de  très-bonnes  chofes  ; 
au  lieu  que  fouvent  on  les  gâte,  faute  d'en  fça- 
voir  tirer  parti ,  ou  qu'on  confomme  infini- 
ment plus  qu'il  ne  fau droit  pour  bien  faire* 
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EXPLICATION 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE 

Des  Termes  de  Cuijine  &  d'Office,  dont  tufagt 

neji  pas  familier  à  ceux  qui  ne  font 

point  de  l^Art, 


f^^^4'-;.^^^lAMBIC  :  c*eft  un  grand  vaî{rcau,  p6ur  l'orJi- 
naire,  de  cuivre  étaraé  ,  compofé  de  plufieurs 
pièces.  Le  vafe  d'en  bas,  où  l'on  mec  les  matiè- 
res à  difiiller,  s'appelle  cucuri:re.  Elle  s'adapte, 


Si*±^î!jt2*^^l  par  un  long  cou  ,  à  fon  chapiteau  ,  ou  ttte  de 

^ =^  More,  compofée  de  deux  parties  convexes ,  qui 

font,  en  quelque  forte  ,  emboëtées  l'une  dans  l'autre  ,  avec  un 
long  bec  qui  s'adapte  au  récipient ,  ou  vafe  ,  qui  reçoit  la  li- 
queur qui  diftille.  Cette  tête  de  More  fe  rafraîchit  au  moyen 
d'un  vaiffeau  dans  lequel  elle  eft  placée  ,  où  l'on  met  de  l'eau 
froide,  pour  condenfer  les  vapeurs  que  la  chaleur  élevé  j  on 
l'appelle  le  réfrigérant.  Ce  réfrigérant,  ou  tafraîchiffoir,  a  un 
robinet  pour  tirer  l'eau  ,  â  mefL-re  qu'elle  s'échauffe  ,  &  y  en 
fubftiruer  de  nouvelle  ,  &  de  plus  fraîcke. 

ASSIETTE  :  on  appelle  affiette  ,  en  cuifine  ,  les  petites  en- 
trées &  hocs-d'œuvres  ,  dont  la  quantité  n'excède  pas  ce  que 
peut  contenir  une  affiette.  Dans  l'uffice,  on  dii  affiette  de  fruits 
ciuds  ,  de  fromages,  de  marrons ,  bifcuits,  gauffres,  ôc  autres 
chofes  qui  fe  fervent  fur  une  affiette; 

B 

BAIN  MARIE  :  fe  dit  des  viandes  ou  autres  fubftanccs 
qu'on  fait  cuire  dans  un  rafe  plongé  dans  l'eau  bouillante, 
pour  qu'elles  n'éprouvent  pas  l'aclion  immédiate  du  feu. 

BLANCHIR  :  c'eft  mettre  de  la  viande  ,  des  légumes  , 
ou  du  fruit  à  l'eau  bouillante,  pour  leur  faire  faire  qitel- 
ques  bouillons.  On  les  retire  enfuite ,  pour  les  mettre  à  l'eau 
fraîche. 

BOUQUET  :  fe  dit  du  pcîfil  &  ciboule  qu'on  lie  en  pt* 
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quct ,  &  qu'on  met  dans  les  ragoûcs,  pour  en  relever  la  fa- 
veur. On  appelle  bouquet  garni  celui  où  l'on  joint  au  pcrfil 
&  à  la  ciboule  des  plantes  aromatiques  ,  comme  le  thym  , 
le  baHlic ,  Sec.  &  où  l'on  fait  entrer  un  ou  plufîeurs  doux 
de  girofle. 

BRAISER.  :  îcrme  de  l'art,  qui  fîgnifie  faire  cuire  à  l^ 
hraife.  (  Voyez ,  dans  le  corps  de  l'ouvrage  ,  le  mot  Braife.) 

BRAISIERE  ■  eft  un  vaiiTeau  de  cuivre  étamé,  de  figure 
allongée  &  arrondie  à  fes  extrémités ,  avec  deux  anfes,  pro- 
fond, èc  dont  le  couvercle  eil  à  rebords,  pour  mettre  du 
feu  deffus.  On  y  fait  cuire  les  viandes  &  autres  fubftances 
qu'on  veut  faire  mitonner  dans  leur  jus,  &  fans  évaporation. 

BRIDER  :  terme  de  l'art,  qui  fignifie  pajfer  une  ficelle 
dans  les  cuilTes  d'une  volaille  ou  du  gibier  à  poil,  pouc 
îes  alTujettir  à  la  forme  qu'on  veut  leur  donner. 

C 

CANELON  :  moule  de  fer-blanc  canelc,  pour  donner 
cette  forme  aux  fromages  glacés ,  ou  autres  fubftances  ca 
gUce  &  en  neige ,  qui  fe  fervent  au  fruit. 

CHAUSSE  :  pièce  d'une  étoffe  de  laine  ifertçe  ,  ou  gtofTe 
ferge  ,  taillée  ôc  coufue  en  forme  de  capuchon  ,  peut  y  faite 
pafler  les  liqueurs  qu'on  veut  clarifier. 

CISELER  ou  iNcisEK  :  fe  dit,  en  cuifîne  ,  des  poilTons 
ou  viandes  auxquels  on  fait  des  entailles  de  diflancc  en  dif- 
tance  ,  pour  les  faire  griller ,  afin  que  la  chaleur  lespénetr* 
mieux  ,   &  qu'ils  ne  fe  déchirent  pas. 

CLAYON  :  machine  d'ofier  à  rebords  &  à  anfes ,  ou  fani 
rebords  &  fans  anfes ,  donr  on  fe  fett  ,  dans  l'office  ,  pour 
faire  fécher  des  fruits  ou  autres  préparations  d'ofHce  >  ou  pouc 
delfervir  le  fruir. 

CLOCHE  :  vafe,  pour  Tordinaire  ,  de  fonte,  fait  en  four 
<3e  campagne,  où  l'on  fait  cuire  d'ordinaire  les  fruits  qu'orj 
veut  fervsr  en  compote.  Elle  eft  pour  les  fruits  ce  que  labtai» 
fîere  eft  pour  les  viandes. 

CONCASSER  :  terme  de  l'art  ,  qui  veut  àiïQ piler  greffier 
rement. 

COUPE-PATE  :  inftrument  de  fer-blanc  qui  ferr  à  couper 
les  pâtes  dont  on  fait  les  abaiftes  pour  les  différentes  pièces 
de  pâciflerie  ,  comme  petits  pâtés  ôc  autres.  On  feni  qu'il 
en  faut  de  différentes  grandeurs. 

CUISSON  :  il  n'cft  guères  polfible  d'aflîgner  jufte  les  de- 
grés de  cuifTon  ,  foit  à  la  broche  ,  foit  au  four ,  pour  régie 
générale  àts  viandes  qu'on  fait  rôtir  :  la  couleur  détermine 
d'ordinaire  le  degré  ;  le  furplus  eft  l'affaire  du  goût.  Pour  I« 
cuifton  au  four,  il  eft  des  régies  plus  sûres.  Si  le  four  eft  trop 
phaud,  les  pièces  font  faifîes  &  brûlées  j  s'il  ne  l'cft  l'as  aifs:^  | 
;§  pâulfeiic  iâii|uit  ^  luap^uç. 
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tour  nc,fe  pas  méprendre  ,  on  chauffe  le  fo.r  j^fq-yâ  ce  nac 

h  chapelle  b.anchiife  i  on  érend  la  braife,  pour  cLu^er  l'àtre- 
cn  necco:e  le  four,  &  on  biffe  Tomber  la  chaleur  un  coar 
<iheure  ou  unedem.-heure,  plus  ou  moins.  Si ,  ap.ès  avoir 
enfourne,  lapaafferie  prend  trop  de  couleur,  on  laiffe  le 
four  ouverr;/!  elle  n-en  prend  pas  affez,  on  mer  delabraife 
devanr.  Les  perirs  parés  veulent  le  four  un  peu  chaud  i  les  tour- 
res  de  pare  terme,un  peu  moins  ;  celles  de  feuilletage  moins  eu- 
core  Touceskspeucespâufferies  veulent  une  chaleur  modé- 
CRy^tTvs-  ^  "  "'f  "ê^^-^  "'gei^t  la  moindre  de  roues. 

nn  m  J  1      f  '        "'  '^^  '''''"'  ^'""  ^^"^  ^"  »  ^ZU,  kf-lUcls 

on  met  le  fruit,  ^ 

D 
DORMANT  :  eff  une  manière  de  furrout  qu'on  met  au 

?rL    ,  r  T''  °"^^g^^"'^.Fo"^  l'ordinaire,  de  gibe- 
^rccrJ!!^^"'''  °"  "^'"^  "^^  ^'^è^^^àcs  &  des  citrons. 
DESSERT:  quatrième  fervicc  compofé  de  ce  qu'on  aocelle 

ia^::rgla«:  ,"&!"""'  ^"  ^°-^^^^  °^  ^^  conHcures^fro. 

ar  resdesporffons,  Cetre  opération  demande  de  l'adreffe  & 
beaucoup  d^fage  La  volaille  &  le  gibier  à  plumes  fe  préparent 
de  même  Quand  ,1s  ont  été  plumes  à  fec  ,  &  bien  épluchés  . 
on  coupe  la  peau  du  cou  parderrierej  on  ôce  le  jabot  &  ê 
rurJ  r  "^^"^^^°;«--^  1^  peau  ,  pour  cou.ei  les  jo^^n! 
lures  du  bréchet  â:  des  aîles;  on  détache  enfuire  la  chair  des 
os,  fans  mtérefferJa peau;  &,  à  mefure  qu'on  avan  o" 
renverfe  a  peau  &  la  chair  jufqu'à  ce  que  lous  les  os"oien^ 
ocesi  enfuite  onles  retourne  dans  leu?  fens  naturel;  &  on 
farce  U  volaille  ,  pour  lui  rendre  fa  forme 

DES;  on  appelle,  en  termes  dcl'art ,  couper  en  des    lorf- 

r^f '"^  '°"  ""^"^  '^  °^°--^  cuisrâvjrcit; 

E 

ECHAUDER  :  tremper  dans  l'eau  prefque  boulHa^te  ce 
q.^on  veut  pour  plumer  &  rariller ,  fuivant  la  nature  de  U 

ETAMINE  :  étoffe  de  poil  de  chérre  ,  pour  paffer  les 
couhs  ,   fauces  &  autres  chofes  liquides.  ^ 

ETOUFFER:  c'eft  faite  cuire  dans  un  vaiffeau  bien  clos  , 
fans  evaporacion  fenfible.  ="  tios  , 

&  hL?'^  ''  "5'°';  '^'"^'  °"  ^'°"  "^'^  ^^^her  ce  qu'on  veut, 
«c  donr  on  gradue  la  chaleur  i  volonté. 


^  Explicatioti 

EXTRAIRî  :  c'cft  réparer  pat  l'étamine  ce  qui  eft  claît  A6 
ce  qui  ne  l'eft  pas. 

FERS  :  on  fe  fett  de  diverfes  fortes  de  fers  dans  l'office,  foit 
rour  les  sauffres  ,  foir  pour  découi>er  les  papiers. 
^  FEU  •   le  feu  doit  être  gradué ,   félon  les  fubftances  qu  o« 
prépare;  fi  elles  font  tendres ,   il  faut  le  feu  moins  vif;    plus 
vif,   fi  elles  font  plus  compactes.  ^        ^  >       c   * 

FEUILLES-  elles  font  de  cuivre  rouge  etame  ;  on  s  en  icrc 
pour  mettre  deffus  ce  qu'on  veut  fair<-  cuire  au  four. 

FILIRER:  c'eft  faire  paiTer  une  liqueur  a  travers  du  papier 
cris  ,  pour  la  rendre  plus  limpide.  ..  •  ,  r..^ 

FLAMBER  :  c'eft  faire  palTer  de  la  volaille  ou  du  g.b.er  fur 
un  feu  clair ,  ou  fur  la  flamme  bien  allumée  ,  pour  en  brulec 

^'  FONCER  :  c'eft  mettre  dans  le  fond  d'une  cafTerole  du  jana- 
bon  ou  veau  en  tranches ,  ou  des  bardes  de  lard. 

FOUR  :  {Pièces  de)  on  appelle  ainfi  tout  ce  qui  eft  patifTe- 
ne  ,  ô:  qu'on  fert ,  foit  en  entrées ,  hors-d'ceuvres  ou  defl^rts 

FREMIR  :  terme  de  l'art ,  pour  exprimer  qu  il  faut  faite 
Cl  ire  fans  bouillir. 

FRUIT  ou  Dessert.  Voytz  Deffert. 

FRUITERIE:  pièce  bien  cl  ofe  &  bien  feche,  garnie  de  ta- 
blettes fur  lefquelles  on  range  avec  précaution  les  fruits  qu  oa 

Veut  confetvcr. 

G  ^ 

GLACER  :  c'eft  faire  réduire  le  bouillon  ou  la  fauce  jufqu'a 
ec  qu'elle  s'artache  autour  des  viandes  ;  en  office     c  eft  faire 
unJ  croûte  de  fucre  luifant  fur  les  fruits  ou  patifferie. 
H 

HABILLER  :  fe  dit  du  gibier  à  poil ,  qH'on  dépouille  de  fa 
peau  &  qu'on  vuide  ;  on  le  dit  auffi  du  poilTon  qu'on  écaille 
&' nii'r.n  lave,  après  l'avoir  vuidé. 

hVtELETS  -petites  broches  où  l'on  enfile  les  petits  pieds 
outtres  fubftanc'es  de  petit  volurne  ,  &  qu'on  -uche  a^ux 
grandes  broches  :  ces  hâtelets  font  d'argent  ^ ^o..} -J^^^^^H 
^  HOULETTE  :  infttumentd'office,  qui  a  la  forme  d  une  hou- 
lette    pour  travailler  les  neiges  &  glaces. 

hÙïLE-SAUTE'E:  ragoût  bien  .:haud  ,  où  l'on  met  de 
l'hX  Vqu  on  fait  fauter  da.is  !a  cafferole,  par  le  mouve- 
ment du  bras,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  liée. 
L 

LARDOIRE  :  înftrumcnt  de  bois  ou  de  cuivre  ,  qui  fert  i 
paffer  du  lard  dans  les  viandes.  Les  grolTes  f«vent  ala  der  ^ 
fond  des  gtoffes  pièces  ;  les  petites  à  piquet  les  Viandes ,  foi: 
toUille  ou  gibier  ,  ou  fricandeaux ,  &c. 
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LIMONNER  :  fe  dit  des  poilfons  qui  vivent  ôc  fe  plaifene 
dans  la  vafe   qu'on  fait  tremper  dans  l'eau  bouillante,  pouc 
leur  oter  Iclimon.  '  '^     •• 

LIT  :  on  dit,  en  cuifine  ,  faire  des  lits,  lorfqu'on  coure 
des  fubftances  en  tranches  rninces ,  entre  lefquclles  on  en  met 
quelques  aunes,  ou  des  alTaifonnemens. 

LUTER  :  terme  de  l'art;  en  diftillation  ,  c'eft  fermer  exaûe- 
ment ,  au  moyen  d  un  enduit ,  toutes  les  pièces  d'un  vailTeau 
pour  empêcher  qu'il  ne  tranfpire  rien  de  ce  qui  diAille.  ' 

M 

MARQUER  :  en  cuîfîne  ,  c'eft  dîfpofer  lés  ragoûts  tout 
aiïaiionnes  dans  les  calTeroles  i  de  forte  qu'il  ne  reilequ'à  les 
faire  cuire.  ^ 

MASQUER  :  terme  de  l'art  ,    pour  fîgnifîer  qu'on  fert  un 

ragoût  ou  autre  chofe  fur  ce  qu'on  a  déjà  dreffé  dans  le  plat. 

MENU:  eft  la  difpofition  d'un  repas,   écrite  fur  le  papier. 

MIGEOTER  :  terme  de  l'art ,  pour  dire  cuire' IcntLL 

&  a  petit  feu.  * 

MITONNER  :  faire  tremper  le  pain  d'un  potage  ;  de  forte 

que  le  bouillon  en  ait  bien  pénétré  toute  la  fubftance. 

MONDER:  fe  dit  des  amandes,  avelines,  noix  Se  pifla- 
ches    dont  on  ote  les  peaux  ,   après  les  avoir  échaudées. 

MORTIER  :  il  en  eft  de  bois  &  de  irarbre;  ces  derniers 
lont  les  meilleurs.  Le  pilon  doit  être  d'un  bois  très-dur. 

MOULE  :  eft  tout  inftrument  ou  vaiffeau  dont  on  fe  fert 
pour  donner  une  forme  aux  fubilances  qu'on  fert  fur  les  tables , 
loit  pour  la  cui/îne  ,  foie  pour  l'office. 

MOUILLER  :  terme  de  l'art,  pour  dire  mettre  de  Veau  ,  da 
bouiLlon  ,  du  vin ,  ou  autre  liquide  ,  dans  la  cuilTon. 

P 

^u!f^^  ''  ^''^  ^^"Poudrer  de  mie  de   pain  bien   fine  les 
^viandes  ou  autres  chofes  qu'on  fait  cuire  fur  le  gril,  ou  au 

PARER:  on  dit,  en  cuîfîne,  parer  les  viandes:  c'efl  ea 
orer  les  peaux  &  les  graifTes  fuperflues.  Parer  les  fruits  ,  c'efr 
fani  ?^",^;;P/^"^^"^  ^]^'  P^^"  >  ou  les  nettoyer  proprement ," 
fans  a  i,^,  ^^^  ^^,  j,^^^^  ^^^^^^  infrrument  les  figures  du 
pdftijlage  ,  pour  ôter  les  bavures. 

€ufs^?o!.^  '^  '"'"'^'  1'""/  ^"^  lénifie,  tanrôt  faire  quel- 
que  trous  a  une  viande  dans  une  cafTerole ,  avec  beurre, 
talTer^  !  '  ^"^^,^'f ,"  ^"'^1  faille  l'afTaifonner.  On  ditauai 
pajerau  tamts  ou  a  Petamine  ,  pour  éctaircir  Us  fucs  ou  fau^ 
ces ,  ou  exprimeras  coulis.  ^  ^ 

PIQUER  ;  c'eft  garnir  de  filets  de  mçnu  lard  les  volaille: , 
Çibîcr  ou  aatres  viandes.  tui-uu.  , 
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PLATEAU  ;  glaces,  ou  verres  unis ,  fur  lefqueU  on  pofc  les 
cryftaux  pour  le  fiuic. 

POiSSONNlERE  :  vaifTeau  de  cuivre  étamé,  long  &  arrondi 
à  fcs  deux  excrétrices  ,  au  fond  duquel  on  mec  une  feuille  per- 
cée de  plufieurs  rrous ,  avec  deux  anfcs ,  pour  enlever  le  poif- 
fon  ,   fans  le   rorr.pre. 

POUPETONl£R.E  :  efpece  de  macmire  de  cuivre  étamé,  dont 
le  couvercle  eft  à  rebords ,  pour  mettre  du  feu  defTus. 

R 

RAFRAICHIR  :  fc  dit ,  en  cuifîne  ,  dts  fruits  qu'on  met  i 
l'eau  fraîche  ,  après  les  avoir  blanchis  j  ou  des  vins  Se  liqueurs 
qu'on  met.  à  la  glace. 

REFAIRE:  fe  dit  de  la  volaille  ou  gibier  qu'on  met  fut  la 
braife  ,  en  les  retournant  jufqu'à  ce  que  la  chair  renfle. 

S 

SAIBOTII-RE  ou  Sarbotiere  :  vaifTeau  d'étain  ou  de  fer- 
b'anc,  dans  lequel  on  fait  prendre  en  neige  ou  en  glace  les 
liqueurs,  &  où  l'on  fait  glacer  les  fruits.  Il  faut  qu'il  y  aie 
entre  ce  vaifTeau  &  le  baquet  où  on  le  place  ,  environ  quatre 
doigts  de  diflance. 

SAUTE'  :  on  appelle,  en  cuifîne  ,  ragoût  fauté  celui  qu'on 
lie  dans  la  caffcrole  ,  en  le  faifanc  fauter  par  le  mouvement  da 
bras. 

SERINGUE  :  eft  un  inftruraent  d'dficc  ,  dont  on  fc  fert 
pour  frifer  la  pâte  des  malTepains  j  8c  ,  en  cuifîne  ,  pour  U 
pâte  des  beignets. 

SINGER  :  c'eft  jetter  légèrement  de  la  farine  dans  un  ragoût 
qu'on  mouille  enfuite.  On  en  met  une  ou  deux  pincées ,  fui- 
vant  qu'on  veut,  fur  le  ragoût. 

SPATULE  :  dans  l'office  ,  c'efl  un  inflruraent  de  bois  ,  fait 
en  forme  de  fpatule  de  chiruigien,  dont  on  fe  fcrt  pour 
remuer  les  marmelades. 

SUCRE  :  cette  fubflance,  que  les  anciens  ne  connoifïoicnt 
pas,  &  dont  l'ufage  efl  afTez  moderne  ,  demande,  outre  les 
procédés  par  lefquels  on  l'extrait  de  la  canne  ,  &  le  raffinage, 
beaucoup  d'autres  préparations  dans  l'emploi  qu'on  en  fait  dans 
l'office. 

On  le  clarifie  d'abord  avec  des  œufs  ,  en  te  f^ifant  bouillie 
beaucoup  ,  &  en  l'écumant  jufqU'à  ce  que  l'cbullition  ne  donne 
plus  qu'une  écume  blanchâtre,  &  que  le  fucre  foie  bien 
liîifant  &  bien  clair  à  l'écumoirc.  Quant  aux  degrés  de  cuifTon 
dans  les  diitérentes  manières  de  l'employer ,  on  les  diftingue 
par  ces  termes  : 

Sucre  à  IJJfé.         Sucre  à  la  plume. 
Sucre  à  perlé.        Sucre  à  caffc. 
Sucre  à  fouff.é.    Sucre  au  caramel» 
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te  Sucre  à  lijf:  ,  qu'on  diftingue  en  grand  &  peât  lijfé ,  fe 
Connok  ,  lorfquc  ,  le  fucre  étant  clarifié,  on  en  prend  une 
goutte  au  bord  de  l'écumoire  avec  {'index  ,  &  qu'en  l'appli- 
quant au  pouce,  on  voit,  en  les  ouvrant,  un  petit  rileC 
prerqu'inipecceptible  i  c'eft  le  petit  lijfé:  file  fîlct  ell  plus 
fort  ,  -ôc  fc  njaincient ,  c'eft  le  grand  lijf/e. 

Le  Sucre  à  perlé  fe  connoît ,  lorfqa'en  faifant  l'efTai  cx- 
delTus ,  le  filet  fe  continue,  à  quelque  degré  qu'on  ouvre  la 
main  ,  &  lorfque  ,  dans  la  cuilfon  ,  l'éijullition  produit  fuc 
le  fucre  des  efpeces  de  perles  rondes. 

Le  Sucre  à  Confié  fe  connoît  ,  lorfqu'en  continuant  la 
cuilTon  ,  &  foufflant  ,  de  côté  ôc  d'autre,  à  travers  votre 
ccumoire,  vous  en  verrez  fortir  comme  des  étincelles  ou  de 
petites    bouteilles. 

Le  Sucre  à  la  plume  fe  connoît ,  lorfque  ,  continuant  la 
cuilTon,  &  foufflaiu  à  travers  l'écumoire,  ou  la  fecouant, 
il  fort  par  les  trous  de  gros  filets  qui  s'élèvent.  Si  les  filets, 
fc  réunilTant,  forment  une  forte  de  filafTe  volante,  il  efl 
â  La  grande  plume. 

Le  Sucre  à  cajfé  fe  connoît ,  lorfqu'ayant  trempé  VinJex 
mouillé  dans  l'eau  fraîche  ,  puis  dans  le  fucre  bouillant ,  SC 
le  retrempant  dans  l'eau  fraîche,  ôc  le  joignant  au  pouce, 
en  les  féparant ,  le  fucre  fe  calTe  avec  bcuit.  Dans  cet  étar, 
le  fucre  qu'on  met  dans  la  bouche  ,  tient  aux  dents  comme  la 
poix  ;  mais  ,  s'il  efl  croquant  Se  friable  ,  ôc  qu'il  durciire  ^ 
après  quelques  bouillons  de  plus  ,  il  eft  au  caramel, 

T 

TAMBôUR  :  înftrument  d'office  ,  refTemblant,  en  effet,  à 
un  tambour  dans  lequel  il  y  a  deux  tamis ,  l'un  de  cuit ,  l'autrs 
de  foie  ,  pour  pafTer  le  fucre  en  poudre. 

TAMIS  :  inftrument  de  cuifine  ,  pour  paffer  le  bauillon  ôC 
le  dégraiffer. 

TERRINE  •  vafe  d'argent,  de  porcelaine  ou  de  fayance  , 
dans  lequel  on  fert  les  grandes  entrées  qu'on  appelle  terrines,. 

TIMBALES  :  efpece  de  gobelets  de  cuivre  étamé  ,  dont  oa 
fc  fert  pour  faire  plufieuts  entremets. 

TOUR  :  table  fur  laquelle  on  prépare  les  pâtes  pour  les 
pièces  de  pâtilTcrie. 

TOURNER  :  terme  de  l'art ,  qui  s'emploie  à  différens 
procédés;  on  dit  tourner  les  culs  d' artichauts  ,  pour  fignifiec 
qu'après  en  avoir  ôté  les  feuilles  ,  on  ôte  légèrement  ,  avec  U 
pointe  du  couteau  ,  le  verd  qui  peut  y  relki.  Tourner  les 
fruits  odorans  ,  c'elT:  en  oter  légèrement  l'écorcc  quintef- 
fcncieufe.  Tourner  les  olives ,  c'eft  détacher  ,  avec  la  pointe 
d'un  couteau  ,  la  chair  duiioyau  ,  en  tournant  ;  on  les  mec 
Cflfuitcàreau  ffgîchc,  pouc  Icuc  faire  reprendre  leur  forme. 
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TOURNURES  :  c'eft  ce  qu'on  levé  de  deffus  les  fruits 
d'odeur,  comme  citrons,  limons,  bigarades,  oranges,  ce- 
dras  ,  foie  pour  diftiller  ,  foit  pour  confire. 

TRAVAILLER  :  terme  d'arc ,  employé  dans  l'office  ,  pout 
dire  remuer  beaucoup  ,  avec  la  houlette  ou  la  fpacule  ,  les 
matières  qu'on  veut  faire  prendre  en  glace. 

TROUSSER  :  terme  de  l'arc  pour  dire  pajfer  de  la  ficelle 
avec  l'aiguille  àbrider,  pour  contenir  les  volailles  ou  le  gibiec 
dans  la  farme  qu'on  veut  leur  faire  prendre.  On  dit  trouver  en 
poule  i  c'eft  faire  entrer  le  bout  des  cuilTcs  dans  le  corps ,  en 
coupant  un  peu  de  chair  en-delTous.  Trouffer  en  pélican  j  c'eft 
faire  tenir  à  la  volaille  la  tête  droite,  au  moyen  d'une  bro- 
chette, les  aîles  écartées,  &  les  pieds  fous  le  ventre.  TroujJ'er 
en  toTLue  ;  c'eft  donner  à  la  volaille  la  forme  d'une  tortue, 
en  luifaifant  tenir  les  pattes  fur  l'eftomacj  c'eft  de  cette  ma- 
nière qu'on  troulTe  les  entrées  de  broche, 

TURBOTIERE.  Voyez  Poijfonniere, 

V 
VIDELLE  :  înftrument  de  fer-blanc  ,  donc  on  fc  fcrt ,  dans 
l'office ,  pour  avider  les  pommes  ou  autres  fruits  à  mettre  en 
compote  ou  confiture. 

Z 

ZESTES  :  petits  morceaux  de  la  pelure  de  différées  fruits, 
comme  limons  ,  citrons ,  bigarades ,  &c. 


APPROBATION. 

J'Ai  -lu  par  ©rclre  de  Mgr  le  Chancelier ,  un  Ma- 
nufcrit  qui  a  pour  titre  :  Di^ionaaïre  portatif  de 
Cuifine  6»  d'Office,  ^c.  Cet  Ouvrage  a  fur  ceux 
du  même  genre  l'avantage  d'être  beaucoup  plus 
étendu,  &  de  contenir  des  remarques  intéreiiantes 
pour  les  perfonnes  qui ,  fans  être  malades  ni  conva- 
lefcentes,  penlent  àconferver  leur  famé,  en  fatisfai- 
fant  leur  appétit  &  leur  goût.  Je  crois  que  l'on  en 
peut  permettre  l'impreihon.  Fait  à  Paris  ,  ce 
10  Juin   177 1. 

5;>/7.LE  BEGUE  DE  PRESLE. 


PRIVILEGE  DU  ROI, 

LOUIS  ,  ?AK  LA  GiLACE  DE  DiEU  ,  Rol  Dl  FrANCI  F,T  DI 
NAYAR.KE  :  A  nos  amcs  bi  féaux  Confeillers  les  Gens  ic- 
nans  nos  Cours  de  Parlemenc,  Maîcres  des  Rcqucccs ordinaire! 
de  notre  Hôtel,  Grand-Confeil,  Prévôt  de  Paris,  Baillifs,  Séné- 
chaux ,  leurs  Lieutcnans  civils,  &  autres  nos  Justiciers  qu'il 
appartiendra,  Salut.  Notre  amè  le  ucar  Vincent  ,  Libraire» 
Nous  a  fait expofcr qu'il  defireroit  faire  imprimer  ôc  donnera» 
Public  un  Ouvrage  qui  a  pour  tjtrc  Dïâiennaire  portatif  de 
Cuifine  &  de  L^Office,  s'il  nous  plaiioit  lui  accorder  nos  Lettres 
de  Privilège  pour  ce  néccflaires.  A  ces  Causes  ,  voulant  favo- 
rablement traiter  l'Expolant,  Nous  lui  avons  permis  &  per- 
mettons par  ces  Préfentes,  de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage  au- 
tant de  fois  que  bon  lui  fembiera,  de  le  vendre,  faire  vendre  &: 
débiter  par  tout  notre  Royaume,  pendant  le  tems  de  neuf  an-^ 
rit'gjconfécutives,  à  compter  du  jour  de  !a  date  des  Préfcntes. 
Faifons  défenfes  à  tous  Imprimi^urs  ,  Libraires ,  Se  autres  per- 
fonnes,  dcquelque  qualité  &  condition  qu'elles  foient  ,  d'en 
introduite  d'imprefiîon  étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre 
obéilTance;  comme  auffi  de  faire  imprimer,  vendre  ,  faire  ven- 
dre y  débiter  si  contrefaire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d'en  faire  aucua 
extrait  ,  fous  quelque  prétexte  que  ce  puilTe  être ,  fans  la  per- 
mJiJion  exprelTe  5c  par  écrit  dudit  Expofant ,  ou  de  ceux  qui 
auront  droit  de  lui  ,  à  peine  de  conhfcation  des  Exemplaires 
contrefaits,  de  trois  mille  livres  d'amende  contre  chacun  des 
Contrevenans ,  dont  un  tiers  à  Nous ,  un  tiers  à  l'Hôtel  Dieu 
de  Paris  ,  Se  l'autre  tiers  audit  Expofant ,  ou  à  celui  qui  aura 
droit  de  lui  ,  &  de  tous  dépens ,  dommages  &  intérêts.  A  la 
charge  que  ces  PréTentes  'eront  enregiltrées  tout  au  luug  fur  le 
Regiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  &  Libraires  de  Pa- 
ris, dans  trois laois  de  la  dai-e  d'icellcs;  que  l'impreiTioa  duaic 


ouvrage  fera  faîte  dans  nôtre  Royaume ,  Se  non  ailleurs ,  sn 
beau  papier  &'  beaux  caraâeres,  confoimément  à  la  feuille  im- 
primés ,  &  attachée  pour  modèle  fous  le  conttefcel  des  Pré- 
fentes ;  que  l'Impécrant  fc  conformera  en  tout  aux  Réglemens 
ds  U  Librairie  ,  &  notamment  à  celui  du  lo  Avril  1725  ; 
qu'avant  de  rexpofcr  en  vente  ,  le  Manufcrit  qui  aura  fetvi  de 
copie  à  rimpreffion  dudic  Ouvrage,  fera  remis  dans  le  mêînc 
état  où  l'approbation  y  aura  été  donnée,  es  mains  de  notre 
très-cher  &  tcal  Chevalier  ,  Chancelier  de  France  ,  le  (îeur  Ds 
Lamoignon  .  &  qu'il  en  fera  enfuire  remis  deux  Exemplaires 
dans  notre  Bibliothèque  publique  ,  un  dans  celle  de  notre 
Château  du  Louvre, un  dans  celle  dudit  iîeur  De  Lamoignon, 
te  un  dans  celle  de  notre  très-cher  &:  féal  Chevalier  ,  Vice- 
Chancelier  &  Garde  des  Sceaux  de  France,  le  fîeur  De  Meau- 
PEou  ;  le  coat  à  peine  de  nullité  des  Préfentes.  Du  contenu  dcf- 
queîles  vous  mandons  6c  enjoignons  de  faire  jouir  ledit  Expo- 
fant  &  fes  Ayans  caufes ,  pleinement  &  paifiblement ,  fans 
fouffdr  qu'il  leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement. 
Voulons  que  la  copie  des  Préfentes,  qui  fera  imprimée  toutau 
long,  au  commencement  ou  à  la  fin  dudit  Ouvrage,  foit  tenue 
pour  dûemeni  fignifiée,  8c  qu'aux  Copies  collationnées  par  l'un 
de  nos  amés  &  féaux  Confeillers-Secrétaircs,  foi  foit  ajoutée 
comme  à  l'Original.  Commandons  au  premier  notre  Huiflîer 
ou  Sergent  fur  ce  requis  ,  de  faire,  pour  l'exécution  d'icellcs, 
tous  Aùts  requis  6c  néceffaites  ,  fans  demander  autre  permif- 
iîon',  8c  nonobftant  clameur  de  Haro,  Charte  Normande,  SC 
Lettres  à  ce  contraires  :  Car  tel  eft  notre  plaifir.  DonnÉ  à  Fc»n- 
tainebleau,  le  vjngt-troifîeme  jour  du  mois  d'Odobre,  l'an  de 
gtacé  mil  fcpt  cent  foixante  quatre,  ôc  de  notre  Règne  ,  le  cin- 
quantième. Par  le  Roi  en  fon  Confeil.        Signé  LE  BEGUE. 

Regiftréfur  le  Regifire  XVI de  la  Chambre  Royale  &  Syn- 
éicale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris, N^  671, /oZ.  3  90, 
confcrmément  aux  Réglemens  de  i-ji^.  A  Paris  ,  le  ^  No- 
vembre l'j6^.  Signé  Le  Clerc  ,  Adjoint. 

3e  fouiagné  ,  reconnois  avoir  vendu  ,  cédé  &  tranfporié 
pour  toujours  6c  fans  nulle  reftriifiion,  à  M.  Lottin  le  jeune,  la 
part  entière  dans  le  droit  ôc  dans  le  Privilège  du  Livre  inti- 
tulé, Dictionnaire  de  Cuijine,  d'Office  &  de  Dijiillation,  &:cr 
în-S^  ;  peur  en  jouir  par  ledit  (îeur,  en  mon  lieu  ôc  place  ,  en 
toute  propriété  ,  comme  de  chofe  à  lui  appartenante.  Fait  à 
Taris,  le  30  Septembre  1768.  5/^/2*  Vincent. 

Rc^ifiréfur  le  Regifire  XVII  de  la  Chambre  Royale  & 
Syndicale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris  ,  Fol.  n  9  ? 
conformément  aux  Réglemens  &  notamment  à  l* Arrêt  du  Con- 
feil du  10  Juillet  l-Jd,^.  A  Paris  ,  ce  29  Ociobn  1768. 

Sigaé  BRIASSON,  Syndic. 

DICTION- 


DICTIONNAIRE 
DE  CUISINE, 

D'  O  FFIC  E,  &c. 


BAISSE  :  c'eft  la  pâte  qui  faît  le 
driTous  &  le  defTus  d'une  pièce  de 
four.   II  en   ciï  de  trois  fortes  ;    de 
pâte  ki;^e ,  fine  &  fuitletée.  La  pre- 
mière   s'emploie   pour  les  pâtés   de 
jambon,  de    grofTe  venaifon  ,  fan- 
gliers  ,  lièvres  ,  &  pâtés  de  canards.    Elle  fe  fait 
^  avec  la  f.rme  de  feigie  pétrie  f.rme  avec  un  peu 
ceau  chaude,  un  peuple  beurre  &  nu  fel  menu    La 
proportion  du  beurre  n'eft  que  d'une  deml-!ivre  pour 
un  boiReau.    La  féconde  fe  fait  avec  la  plus   pure 
tanne  de  froment,  du  beurre  à  difcrétion,  6c  du  fel 
Gans  la  proportion  de  la  farine  pétrie  à  l'eau  chaude; 
loupie     félon  lufage  auquel  on  la  deftine.  La  rroi' 
lieme  fe  fait  comme  la  féconde,  fi  ce  n'eft  qu'on 
peur  y  ajourer  des  jaunes  d'œufs  ;  qu'il  faut  la  pétrir 
a^l  eau  trojde ,  &  qu  on  doit  mettre  le  beurre  fur  la 
pare  étendue ,  après  qu'elle  a  été  rendue  maniable, 

t^l^Z^^  '"^  '  ^'^  ''''^  ^"  ''  ^^^'^"-»« 


2  •>|o[A  B  R]^>ç^ 

ABATIS  :  ce  font  les  extrémités  des  voîailleSj 
comme  têtes  ,  cous  ,  pieds ,  foies ,  géfiers.  On  en 
fait  des  tourtes,  des  fncaffés  ,  des  potages. 

Pour  le  potage ,  on  le>  fait  cuire  dnns  un  bon 
bouillon,  apiès  les  avoir  échaudés.  Quand  ils  iont 
cuits ,  on  les  paffe  à  la  poêle  avec  du  lard ,  perfil 
&  poivre  blanc.  Blanchis  enluite  avec  des  )aunes 
d'œufs,  filet  de  verjus  &  un  citron,  on  les  dreffe 
fur  le  potage. 

On  les  accommode  de  même  pour  les  fervir  en 
fricaffée  On  donnera  la  m.an  ère  de  les  employer 
dans  les  tourtes,  au  mot  Tourtes. 

Observation  médecinale. 
La  plus  grande  partie  de  ce  que  l'on  trouve  à  man- 
ger à  la  tête,  atix  ailerons  &  aux  pâtes  des  vo'aiiles, 
cft  une  peau  affvz  épaiffe  &  dure  ,  d'une  fubftance 
gluante  ou  vi'queuJe  ,  &  de  difficile  d  geft  on  pour 
les  eftomacs  foibies.  Le  peu  de  chair  que  couvre  cette 
peau  participe  d'autant  plus  à  la  natuie  de  celle-ci , 
que  la  volaille  eft  petite  &  âvj.ée  ;  fi  elle  eft  jeune  , 
ce  n'eft  qu'un  mucilage  épailîi.  Le  foie  peut  nuire, 
s'il  eft  trèi-gras  :  celui  qui  eft  fec  ,  n'a  pas  d^  goût. 
Le  géfier  eft  une  fubftance  ferme  qui  ne  fe  d-gere 
pas.  En  général,  toutes  ces  panies  font  peu  nour- 
riftantes.  Les  convaleicens ,  les  perfonnes  délicates, 
ou  qui  ont  l'eftomac  dérangé  accident  llement  {a)  , 
feront  bien  de  ne  pas  manger  ces  abat^s ,  &  de  leur 
préférer  la  chair  des  ailes  &  de  l'eftomac. 

ABRICOT,  fruit  qui  nous  vient  d'Arménie; 
dont  on  diftmgue  quatre  espèces  différentes,  içavoir 
\q  précoce  ,  qui  mûrit  à  la  fin  de  Juin.  V abricot  muf- 
que  ou  abricot-pêche ,  qui  mûrit  peu  de  tems  après 


(a)  C'eft  pour  l'ufage  de  ces  perfonnes  que  l'on  a  mis  des 
Obfervations  médecinales  :  car,  en  général,  tout  ce  qui  fe 
fert  fur  nos  tables ,  peut  fervir  à  la  nourriture  des  gens  fains  ÔC 
robuftes ,  qui  ont  l'ertomac  bon  ,  pourvu  qu'ils  ne  mangent 
qu'avec  modération,  &  des  chofes  pour  lefquelles  ils  n'aient 
pas  d'antipathie  i  ce  que  l'expérience  feule  peut  apprendre  a 
chacun. 


celui-ci.  Vabricot  ordinaire  &  celui  de  Nancy  ^  qui 
murif^nt  un  peu  plus  tard.  Ce  dernier  eft  le  pL 
gros  &  le  plus  tardif  des  quatre  efpeces  ^ 

Quant  à  l'abricot  alberge  ,  ou  qui  ne  quitte  pas 
lenoyau,  il  eft  de  peu  d'ufage  danl  ce  pays^ci  ,^ou 
iln.ft  jamais  de  bonne  qualité.  En  Auvergne  & 
dans  a  Tourraine,  où  cette  eipece  eft  bonne  on 
1  emploie  aux  mêmes  ufages  qus  les  autres  abri- 
cots. 

Quand  ils  font  bien  colorés  d'un  côté,  &  qu'ils 
ont  la  cha.r  jaune,  on  peut  les  regarder  comme 
murs  ,^ôt  les  employer  comme  tels.  Les  meilleurs 
au  goût  font  ceux  de  plein-vent  ;  mais  ils  font  d'or- 
dinaire moins  gros,  moins  charnus  que  ceux  def- 
palier.  Ceux-ci  font  non-feulement  très-reconnoif- 
lables  a  leur  petitefTe;  mais  on  les  diftingue  fur-tout 
en  ce  quils  font  piquetés  d'une  infinité  de  petits 
pomîs  noirs,  fur-tout  lorfqu'ils  font  expofés  à  l'air 
libre.  On  fert  plus  ordinairement  les  abricots  d'ef- 
palier  (ur  les  tables  ,  parce  qu'ils  ont  plus  d'appa- 
rence Les  meilleurs  à  employer  en  confitures,  font 
ceux  de  plein. vent.  On  n'attend  pas  toujours  leur 
partdite  maturité  pour  les  fer vir  fur  les  tables     parce 

pâtVux.'"'  ^'"  "^"^  "  ^'""  ^°^'  g"^^'  '^  ^^vient 
^hricoîs  à  la  bour^eoîfe,  {Marmelade  d')  Pre- 
nez trois  ou  quatre  livres  de  fruits  ,  plus  ou 
moins,  &  qui  ne  foir  pas  trop  mur.  Si  c'efl  de  l'a- 
bricot de  plein-vent,  il  faut  parer  votre  fruit  :  s'il 
€lt  d  efpaher  ,  vous  pouvez  vous  épargner  cette  pei- 
ne,  &  en  orer  feulement  le  duvet ,  en  les  elTuyant 
Jegeremerit  :  otez^n  le  noyau ,  &  les  coupez  légé- 
rement;  faupoudrez-les  à  mefure  de  fucre  en  pou- 
dre  ;  fa,tes-les  cuire  fur  le  fourneau,  ou  à  feu  clair 
dans  une  poêle  a  confitures  bien  nette;  remuez  tou-' 
jours  pour  que  votre  fruit  ne  s'attache  point  •  dès 
que  vous  appercevrez  que  votre  marmelade  corn- 
mencera  a  fe  lier;  il  faut  1  oter  de  defTus  le  feu ,  & 
SI  refte  du  fruit  qui  ne  foit  pas  fondu,  écrafez-le 
lur  lecumoire  avec  une  fpatule^  faites^ui  faire  Cû- 


fuite  quelques  bouil.ons  ;  &  f^ut  vous  affurer  a 
voue  marmelade  eft  au  point  de  cu.flon  qu  l  jm 
faut  trempe.-y  r/W«;  appuyez-le  au  pouce;  s  ,1s 
fe  c^lenT  mais  fans  s'attacher  trop  fortement 
vote  marmelade  eft  à  fon  vra.  PO'"'-  ^^  ^o^^  ^^ 
iucre  eft  de  livre  de  fucre  pour  l.vre  de  fruit,  ou 
de  trois  quarterons  de  'ucre  fin.  Avant  de  fin.r  vous 
pourrez  y  mettre  les  noyaux  pilé. ,  ou  f^"»  "°y^"- 
ïl  eft  bon  d'oblerver  qu'avar.t  tro.s  tno.s  .1  faut  a 
tirer  au  .ec,  parce  que  cette  eipece  de  marmelaae 
eft  fort  fuiette  à  s'engraiffer. 

Ahricou  à  la  cloche.  On  les  coupe  en  deux  on 
loc  fa;,  houiliir  avec  un  peu  d  eau  &.  de  lucre  n.. . 
orflît-'réSîe  fyrop;  âlorfquM  e^  <uffi(amme« 
rédait,  on  met  une  mo.tié  d  amande  f^^=H^<^ 
mo.tié  d'abricots  ;  on  les  laupoudre  de  fucre  hn  , 
S  on  leur  fait  prendre  couleur  fous  un  ccuvercte  de 
tourtière ,  feu  deffus.  ..  ,  .  ,,  j. -,  Prenez 
Mncots  à  U  Pcnugaifi.  [Compou  d  )  Prenez 
des  abricots  mûrs,  &  do,  t  la  chau  foit  b.en  ,aune  . 
fendez-les  en  deux,  &ôtez-en  le  noyau.  Lenorn- 
bre  do>t  être  rela.if  à  la  quantue  de  compote  que 
vous  voulez  faire  ;  caffez  les  noyaux  &  les  fendez 
en  deux,  pour  mettre  chaque  morne  d  amande  fur 
chaque  moit.é  d'abricots  ;  faites  fondre  du  fucre  avec 
de  l'eau,  demi-Uvre  avec  po.lTon  d'eau,  pour  une 
douzaine  d'abricots,  dans  lequel  vous  mettrez  t,n 
demi-bUnc  d'œuf  avec  fa  coqu.Ue ,  pour  le  car.her , 
paft-  z  ce  fyrop  à  clair  ;  rangez  vos  abricots  fur  un 
L,  ;  faites-les  cuire  f.ns  les  couvrir;  étant  cm  s 
Lc,ôudr.z-les  de  fucre  fin  ;  couvrez-les  enfu.te  d  une 
tcurtiere,  feu  d.lTus ,  pour  leur  donner  belle  cou- 

^'""jbfcltsTvcau-dc-^U.  Prenez  des  abricots  pref- 
nue  mûrs  &  entiers;  tirez  en  le  noyau  ians  interef- 
ferlefru,.;  falte.-les  un  peu  blancn.r  &  les  mettez 
eniWte  faire  quelques  bouillons  dans  e  fucre  a  la 
grande  plume\  laiff.z  les  refro.d.r  enfu.te  juiquau 
fendemain;  tir.7-!es  &  les  fa.tes  égou.ter  ;  faites 
bouuS  ce  fyrop  &  y  fimlTsz  votre  fruit  ;  mêlez  enfia 


îe  fyrop  avec  égale  quantité  d'eau- de-vîe  ;  mettez 
par  livre  de  fruit  une  livre  de  fucre ,  ou  au  moins 
trois  quarterons  de  fucre  fin. 

On  peut  auffi  les  faire  de  cette  autre  manière, 
après  leur  avoir  ôcé  légèrement  le  duvet,  faire  cla- 
rin:r  un  quarteron  de  fucre  pour  livre  de  fruit,  & 
faire  cuire  ce  fucre  au  grand  perlé  ;  faire  faire  quel- 
ques bouillons  aux  abricots  dans  ce  fyrop  ;  on  les 
tire  Se  on  les  drefTe  fur  un  plat  ;  &  après  avoir 
laiffé  repofer  le  fyrop ,  on  y  met  de  l'eau-de-vie, 
trois  demi-feptiers  pour  livre  de  fruit  ;  on  mêîe  bien 
le  tout  :  on  range  enfuite  les  abricots  dans  une  bou- 
tei.le  à  ratafia,  &  l'on  verfe  le  fyrop  par-delTus  ; 
les  bouteilles  étant  bien  bouchées,  ce  fruit  peut  fe 
garder  deux  ans  fans  rifque  ;  mais  le  fyrop  eft  plus 
fec  que  dans  le  procédé  ci-deflus. 

abricots  à  mi-fucre.  Prenez  autant  de  livres  de 
fruit  mûr  que  de  fucre  ;  faîtes  cu'.re  ce  fucre  à  la 
grande  plume;  &  â  ce  d.gré  de  cuifibn,  jettez-y 
vos  abricots  pour  y  faire  feulement  quelques  bouil- 
lons &  jetter  leur  eau.  Tir-cz-les  &  les  laifTez  refroi- 
dir; remettez-les  cuire  enfiite  jusqu'à  ce  qu'iU  oient 
bien  purgés  de  toute  écume;  6l  les  laiffez  douze  à 
quinze  hcrures  dans  leur  fucre  :  é^outtfz-ks  de  nou- 
veau ;  faites  cuire  l?ur  fyrop  au  grand  perlé,  &  y 
remettez  votre  fruit;  écumez  encore,  s'il  y  a  li^jj, 
&  les  laiifez  enfuite  s'ach-ver  à  l'étuve  :  fi  vous  les 
voulez  tirer  au  fec  dès-!ors  même;  dreffv'z-les  fur 
des  feuilles  d'oifice;  faupoudrez-les  de  fucre  fin,  8c 
les  faites  fécher  à  l'étuve  :  fi  vous  voulez  les  garder 
pour  un  autre  tems,  laifTez-les  dans  leur  fyrop,  pour, 
les  tirer  au  fec  lorfque  vous  en  aurez  befoin. 

Abricots  à  oreilles.  ChoififTez  les  plus  beaux  ,  les 
moins  tachés,  ^  d'efpalier  ;  prenez-les  au  moment 
qu'ils  commencent  à  mûrir;  parez  les  le  plus  légè- 
rement qu'il  fe  pourra  ,  &.  les  faites  blanchir  à  l'caa 
bouillante  ,  m.ais  peu  ;  &  les  mettez  tout  de  fuite  à 
l'eau  fraîche  ;  faites  clarifier  le  fucre ,  &  réfervez- 
en  un  tiers  pour  le  lendemain  ;  mettez  l'autre  dans 
la  poêle  avec  votre  fruit  bien  égouué ,  dans  unç  • 
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paflbîre  ou  fur  des  grilles  ;  faites-lui  faire  quelques 
bouillons,  la  poêle  couverte,  &  le  laiffez  enfuite 
mitonner  dans  fon  fucre  jufqu  au  lendemain  ;  égout- 
tez-le  de  nouveau ,  &  remettez  cuire  votre  fyrop  avec 
le  tiers  de  fucre  réfervé  de  la  veille  jufqu'au  lifle;  finif- 
fez-y  votre  fruit ,  en  l'y  faifant  bouillir  jufqu'au  perlé  ; 
mettez-les  enfuite  au  pot ,  &  les  gardez  au  liquide , 
pour  vous  en  fervir  au  befoin  ;  6i  lorfqu'il  en  eft 
befoin,  on  les  tre,  on  les  met  égoutter ,  &on  les 
fait  fécher  à  Tétuve  fur  le  tamis. 

Abricots,  (^Canelons  d'  )  Prenez  une  vingtaine  d'a- 
bricots bien  mûrs  ;  ôtez-çn  les  noyaux ,  &  les  écra- 
fez  avec  la  main ,  ou  de  telle  autre  façon  que  vous 
voudrez  ;  délayez  ce  fruit  avec  environ  trois  demi- 
feptiers  d'eau  ;  faites  infufer  ce  mélange  l'efpace  de 
deux  heures  ;  paflez-le  enfuite  avec  expreflîon ,  & 
tirez-en  bien  le  jus  ;  mettez-y  enfuite  environ  une 
livre  de  fucre  ;  mettez  à  la  falbotiere  ,  &  travaillez 
ce  mélange  avec  la  houlette  jufqu'à  ce  qu'il  foit  pris 
en  glace,  &  le  mettez  enfuite  dans  des  moules  à 
cannelons  ;  remettez  enfuite  à  la  glace,  dans  un 
vaifleau  percé  ,  pour  que  l'eau  s'en  écoule;  &  quand 
vous  voudrez  fervir ,  trempez  votre  moule  à  l'eau 
chaude  _,  pour  détacher  votre  cannelon  ,  en  donnant 
un  coup  fur  le  fond  pour  le  faire  fortir ,  &L  le  fervir 
fur  Taffiette  que  vous  lui  aurez  deftinée. 

Abricots.  (^Compote  d' )  On  en  fait  en  toute  fai- 
ibn ,  en  prenant  des  abricots  confits  avec  un  peu 
de  leur  fyrop ,  dans  lequel  on  met  un  peu  d'eau  & 
de  fucre;  on  leur  fait  faire  quelques  bouillons;  on 
drefle  les  abricots,  &  on  fait  recuire  encore  un  peu 
le  fyrop  ,  pour  le  mettre  delTus ,  en  fervant. 

Abricots.  ÇCon/erve  d')  On  la  fait  de  deux  ma- 
nières ,  ou  avec  de  la  marmelade,  ou  avec  des  abri- 
cots demi-mûrs.  Si  on  fe  <ert  de  marmelade ,  il  faut 
la  pafler  au  tamis  ,  la  lai{î:-r  un  peu  delTécher,  en- 
fuite  'a  dé'ayer  dans  le  fucre  à  la  grande  plume  ;  on 
met  un  quarteron  de  marmelade  pour  une  livre  de 
fucre  :  fi  on  fe  fert  d'abricots,  il  faut  les  prendre 
blancs  &  demi-mûrs ,  comme  on  vient  de  le  dire  j 


les  peler,  les  couper  <.n  rouelles ,  ou  tranches  minces  ; 
les  taire  defféchtr  lur  un  teu  modéré  :  q  :atre  onces 
de  trui^  peur  livre  de  iucre  cuir  à  la  grande  pi' me; 
laifl  z  tn  peu  refroidir  le  (ucre  avant  d'y  mettre  le 
fruiî  ;  mêlez  bien  votre  conlerve  ,  ce  (orie  qu'elle 
fafTe  pâte;  &  découpcz-^a  pour  la  drefftfr. 

abricots  d€  mtnage.  Prenez  des  abricots  dans  leur 
partate  maturré;  ^eif'z-ies;  taites  eu  re  à  la  g-ande 
plume  même  poids  de  lucre  que  vous  avez  de  ïruit; 
giilTez-y  vos  abricots,  &  leur  y  faites  prendre  un 
bouillon  pour  jetter  leur  eat  ;  lafTtz  retroidir  ;  égout- 
tez  le  lucre,  &  remetc^z  fur  ,t  feu  juiqu'à  ce  qu'ils 
ne  rendent  p  us  d'écume  ;  faites  cuire  enfuite  le 
fyrop  à  perlé,  en  l'augmentant,  s'i  n'y  en  a  pas 
aflez;  remett  z-y  vos  abricots,  pour  leur  y  don- 
ner un  bouillon  couvert  ,  &  mettez-les  après  en 
pots. 

Abricots.  (  Eau  d'  )  On  la  fait  encore  de  deux 
façons,  ou  à  la  glace,  ou  fans  glace  :  cette  boiffon 
~ne  peut  fe  fd-.re  qu'en  été. 

Pour  le  prt  mier  procédé  ,  prenez  des  abricots  bien 
mûrs;  écr  fez-les;  délayez-les  avec  de  l'eau  ;  lailTez 
infufer  ce  mélange,  &  le  paffiz  avec  expreffion; 
mettez-y  demi-livre  de  fucre  pour  pinte  ;  tirez  à 
clair,  &  mette?  à  la  glace  fans  laifler  prendre.  L'au- 
tre procédé  eft  le  même;  m.ais  on  ne  fe  fert  point 
de  g'ace  peur  rafraîchir. 

Abricots.  (  E^u  d'  )  Autre  manière.  Prenez  une 
douzaine  d'abrcots  bien  mûrs;  pelez-les,  &  leur 
oiez  le  noyau;  faites  bou'llir  une  pinte  d'eau,  Se 
retirez-la  ;  mettez-y  vos  abricots  pour  une  demi- 
heure  :  après  quoi  mettez  dans  cette  eau  un  quar- 
teron de  fucre;  ie  fucre  étan:  fondu,  pafTez-la  dans 
un  linge,  &  la  glacez  :  fi  vous  la  prenez  pour  vous 
rafraîchir;  il  faudra  la  p.^ffcir  à  la  chaulîe  ,  elle  en 
fera  plus  claire  6i  plus  belle. 

Abricots.  (  Eau  fpiritueufe  d'  )  Cette  liqueur  fe 
fait  en  toute  faifon  ;  c'eft  une  efpece  de  ratafia  qui 
fe  fait  avec  le  fyrop  d'abricots  confits  ,  dont  on 
prend  une  partie  qu'on  met  dans  une  autre  partie 
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d'eau  fraîche  ,  félon  la  quantité  de  liqueur  qu'on! 
veut  faire  :  quand  le  mélange  en  eft  fait ,  on  y  met 
une  certaine  uuantité  d'eau-de-vie  ;  mais  comme 
l'abricot  n'a  pas  une  faveur  bien  piquante  pour  don- 
ner à  cette  e(pece  de  ratafia  un  certain  relief,  on 
prend  des  noyaux  d'abricots  ou  de  pêches ,  ou  à 
leur  défaut ,  des  amandes  amères  ,  qu  on  pele  à  l'eau 
chaude  à  l'ordiraire,  &  qu'on  pile  à  fec  ,  &  qu'on 
met  dans  la  liqueur  lorCqu'on  y  a  mis  l'eau-de-vie; 
autrement  ces  noysux  concaffés  feroient  le  lait , 
blanchiroient  la  Iiqu';ur ,  &  la  rendroient  nébuleufe 
à  ne  pas  revenir  ;  pour  donner  à  ce  ratafia  une  cer- 
taine couleur ,  on  peut  y  mettre  un  peu  de  cara- 
mel; ma!>  moins  q'-c  pour  la  liqueur  qu'on  appelle 
eau  d'or  ;  après  quoi  il  faudra  la  pafîer  à  la  chauffe, 
&  la  met'redans  lesvafeî;  qui  lui  font  défîmes,  où, 
malgré  la  fihration,  elle  fera  encore  immanquable- 
ment un  depôc. 

Quand  elle  aura  dépofé,  foutirez-la  dans  de  nou- 
velles bouteilles.  La  dofe  efl  d'une  livre  de  fyrop 
pour  pinte  &  poiflbn  d'eau  ,  &  une  pinte  d'eau-, 
de-vie ,  &  feulement  huit  à  dix  noyaux  ou  aman- 
des pilées ,  pour  donner  plus  de  relief  à  cette  li- 
queur. 

Abricots  en  dragées.  Prenez  de  la  marmelade  d'a- 
bricots, &  melez-y  de  la  gomme  adraganth  dé- 
trempée avec  du  fu.:re  en  poudre  ;  faites  du  tout 
une  f  âte  en  ia  maniant  bien  ;  étendez-la  avec  un 
rouicau  fur  une  table,  faupcudrant  toujours  de  fucre 
pour  que  cette  pâ-e  ne  tienne  -oint  à  la  table.  Quand 
el'e  aura  pris  la  confiftance  néceffaire,  déccupez-la 
avec  des  mou'es  de  fer-blanc  ,  pour  lui  donner  telle 
forme  que  vous  voi.drez;  faites  fécher  à  l'étuve,  & 
achevez  comme  les  autres  dragées.  {VoyQz  Dragées^. 

Abricots  en  furtout.  Faites  égoutter  des  abricots 
entiers,  corfits  ou  liquides;  tend<  z-!es  fans  féparer 
les  deux  montés;  mett.z  dedans  un  autre  abricot 
entier ,  de  ^ore  que  Ips  deux  n'en  paroifTent  qu'un  ; 
trempez  les  légéf-ement  dans  leur  fyrop,  &  les  fau- 
poudrez  d'un  côté  de  fucre  fin  \  faites  fécher  à  l'é- 


tuve;  un  des  côrés  étant  ("ec,  faites  la  même  opé- 
ration pour  l'autre,  &  h  faites  fécher  comme  le 
premier;  mettez-les  dans  desboètes  garnies  de  pa- 
pier^  &  dans  un  lieu  fec,  pour  les  conferver  au 
be.oin  ,  &  lans  altération  ,  comme  il  arriveroit,  s'ils 
croient  pris  d'hu  nidité. 

Abricots.  (  GUces  d' ^  Ecrafez  des  abricots  bien 
mur^;  jettez-les  dans  l'eau  fraîche,  une  douzaine 
pour  chopine  d'eau  ;  lailTez  infufer  ce  mélange  en- 
viron deux  heures  ;  paffez  au  tamis  avec  eipreffion  • 
mettez  fur  cette  quantité  demi-livre  de  fucre  ;  le 
fucre  étant  fondu,  mettez  le  tout  dans  la  falbotiere 
entourée  de  glace  pilée  avec  du  fzl  &  du  falpêrre; 
travaillez  ce  mélange  avec  la  houlette  jufqu'à  ce  qu'il 
prenne  en  glace,  comme  pour  Us  canelons  d'abri- 
cots ,  &  ne  laiiTez  point  de  grumeaux  ;  dreffez 
cnluite  dans  des  gobelets  :  la  réjle  générale  eft  de 
mettre  aux  glaces  beaucoup  de  fruit  &  de  fucre 
parce  que  la  glace,  concentrant  les  faveurs,  diminue 
b2aucoup  de  leur  force. 

Abricots  glacés  en  fuïts.  Pour  faire  des  abricots 
giaces  on  en  prend  la  quantité  qu'on  juge  à  propos  : 
mais  il  aut^  les  choifir  beaux  &  pas  trop  mûrs  ;  on 
les  pare  légèrement  ;  on  ô:e  les  noyaux  ;  on  les  coupe 
par  rouelles,  &  on  les  réduit  en  marmelade  à  l'or- 
dinaire ;  &  l'on  connoît  qu'elle  efl  cuite  à  point  , 
lorfque,  mettant  ïindex  dedans,  &  l'appuyant  au 
pouce  i.'s  fe  collent  :  on  lailTe  enfuite  refroidir  cette 
marmelade;  &  après ,  on  la  fait  prendre  en  elace 
a  la  faibotiere;  lorfqu'el'e  eft  prile,  on  la  met  dans 
des  moues  a  abricots ,  qu'on  couvre  de  papiers  Ôc 
qu  on  remet  a  la  glace.  Lorfqu'il  ^Çt  queftion'  de 
lerv:r,  on  les  pdnt  avec  la  gomme-gutte  &c  un 
fruit       '^°^^^"'^^^'  PO^risur  donner  la  couleur  du 

Abricots  grillés  en  compote.   Prenez  des  abricots 
te  Je  quantité  que  vous  jug.rez  à  propos,  &  les  faites 
g'.lier  fur  un  feu  ardent,  de  tous  côtés;  ôtez  lé-- 
riment  la  peau,  &  les  mettez  fur  un  plat  d'araem 
ou  dans  une  poêle  à  coûfitures^  menez-y,  fefoa  la 
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quantité ,  une  bonn  -  poignée  ou  deux  de  fucre  ert 
poudre  tir-e,  avec  dem  -veire  d'eau  ,  p. us  ou  moins  ; 
remuez-les  ben,  &.  leur  laiffez  faire  qu^lque^  bouil- 
lons, pour  bien  tondre  le  lucrt;  r.tiiez  enluue,  & 
lailîvz  rerroidir:  fervez  avec  un  peu  de  jus  de  citron 
ou  d'orar^ge. 

Abricots  jaunes.  (  Compote  d' )  Prenez  une  dou- 
zaine d'dbricots ,  plus  ou  moins  ;  on  peu  les  peler 
ou  les  la  (Ter  avec  leur  peau;  mais  on  ôte  lejioyau; 
on  les  tait  blanchir  enfuite  à  l'eau  bouillante;  & 
lor!q<i'ils  monent ,  on  les  tire  &  on  les  paffd  à  l  eau 
fraiche;  étant  é^outtés  ,  on  kur  fait  faire  quelques 
bouiUons  au  petit  fucre  clar.fié  ,  &  on  les  remue 
doucement ,  pour  faire  venir  Tecume  qu'on  levé  avec 
du  papier;  étant  bien  écumes,  on  les  dreffe  dans 
le  compotier;  &  fi  le  fyrop  n'a  pas  une  conllilance 
fuffilante ,  on  le  remet  cuire  encore  un  peu  ,  &  on 
le  verte  fur  le  f  uii  pour  fervir.  Les  abricots  pelés 
rendent  la  compote  plus  belle;  mais  eile  a  moins 
de  goût  que  lorfque  la  peau  y  eft  ;  on  fent  plus  le 
fruit,  &  la  compote  en  eft  plus  agréable. 

Abricots  jaunes  confits  au  liquide,  C h oiii liez-les 
beaux  &  pre>quL-  mûrs;  ôtez  les  noyaux  ;  pelez  vo- 
tre  truit,  pour  y  mettre  pareille  quantité  de  fucre; 
faites-les  b.anchir  un  moment  à  l'eau  b. m  liante,  iuf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  mollets,  &  les  paflez  aulTi  tôt 
à  l'eau  fraîche  ;  faites-les  égou-ter  enfuite  fur  le  ta- 
ni's;  faites  clarifier  votre  lucre  dans  la  pcele ,  &  le 
faites  cuire  enfu.te  à  la  grande  plume;  à  ce  deijré 
de  cu^lTon  ,  pallez-y  votre  fruit  pour  lui  taire  faire 
quelques  bouillons;  retirez-les,  &  le  laiffez  repoler 
douze  heures  au  moins  dans  leur  fyrop;  ayant  pris 
fucre,  retirez-les  ,  &  les  laifTez  égoutter  ;  donnez  a 
votre  fucre  un  degré  de  plus  de  cuiffon  ,  qu'on  ap- 
pel e  au  petit  boulet  ;   ce  qui  fe   connoit  lorfqu'on 
frempe  -.on  doigt  dans  l'eau  fraiche  6c  enfuite  dans 
le  fucre,  &  qu'en  le  remettant  à  l'eau  fraîche,  il  fe 
roule   en  pâte  ;   mettez-y  alors  vos    abricots   fans 
bouillir  ;  laill.z-  es  en  cet  état  encore  douze  heures  ; 
finiflez-Us,  en  leur  faifant  faire  encore  cinq  a  iix 


bouillons ,  &  les  lailTez  refroidir  à  moitié  pour  les 
mettre  dans  les  pors. 

Abricots  jaunes  confits  au  fec.  Prenez-les  prefque 
mûrs  ,'  on  peut  les  peler  ou  leur  laifTer  leur  peau  ; 
mais  (i  l'on  prend  ce  premier  parti ,  à  mefure  qu'on 
les  aura  pelés  &.  qu'on  aura  ô:é  les  noyaux,  il  faut 
les  mettre  à  l'eau  fraîche;  on  les  confie  enfuite  com- 
me les  précédons  ;  &.  quand  ils  xbnt  refroidis ,  on 
les  met  éi^outter  lur  des  clayons  ;  égouttés ,  on  les 
met  fur  des  feuilles  d'office  ;  on  les  laupoudre  de 
fucre  fin  en  poudre  avec  un  tamis  ;  on  les  fait  fé- 
cher  à  l'ctuve;  quand  ils  font  fccs  d'un  côé,  on  les 
repoudre  de  même  de  l'autre  côté ,  &  on  les  fait 
fécher  de  nouveau  ;  enfin  on  les  met  dans  des  boëtes 
avec  du  papier  blanc,  &  du  papier  entre  chaque 
abricot  :  on  place  ces  boëtes  en  lieu  fec  ;  &  fi  l'hu- 
midité les  altère,  il  faut  changer  de  papier,  les 
faupoudrer  de  fucre  nouveau  ,  Ôc  les  remettre  à 
l'étuye. 

On  peut  encore  ,  fans  autre  préparation,  prendre 
des  abricots  confits  au  liquide,  les  faire  égoutter, 
&  les  finir  comme  ci-deiïus  ;  cela  peut  fe  faire  en 
tout  temps,  &  n*en  efl  que  plus  prompt  au  be- 
foin. 

11  y  a  une  troifieme  manière  :  c'eft  de  les  pren- 
dre prefque  mûrs,  de  les  faire  blanchir;  le  noyau 
ôté  ;  cafîer  le  noyau ,  mettre  l'amande  dans  l'abri- 
cot; les  faire  cuire  dans  le  fucre  à  la  grande  plume, 
les  y  laiffant  repoTer  jufqu'au  lendemain;  enfuite  les 
faire  égoutter,  les  arranger  fur  des  feuilles,  les  faire 
fécher  à  l'étuve  ,  &  les  mettre  enfin  en  boëtes  , 
comme  ci-defTus.  Il  faut  demi-livre  de  fucre  pour 
livre  de  fiuit,  non  compris  celui  dont  on  les  fau- 
poudre. 

Abricots  jaunes.  (^Marmelade  d'^  Choififlez-les 
bien  mûrs  ;  parez-les  légèrement ,  &  leur  ôtez  les 
noyaux  ;  faites-les  deffécher  fur  le  feu  ,  &  pefez 
livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit;  faites  cuire  le  fucre 
au  perlé ,  &  mettez-y  vos  abricots  ;  faites  cuire  k 
grand  feu  ;  mais  remuez  bien  ,  pour  que  le  fruit 
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'"XL»  mt.rs  co.fi..  Pelés  ou  non  pelés  met- 
.ez-les  dans  le  lucre  à  cafîé  avec  ^fJ^l^^J^^^ 
les  ta,re  bouUUr  ^^^^^^^^^^  ok 

forte  qu'on  ne  les  y  a  m.s  •<'"?-«  7  ^^.^  ^^  ^^^ 

feroiem  ce  qu'on  appelle,  en  termes  ud    , 
""On-t 'rfi^^ero.  ^e  cet.e  au.e  rnan.ere;  on 
les  Dtle  •  &  au  leu  de  les  mettre  dans  l  eau ,  on  es 
}ru^:a;e^ae  .c.  fin    s.  o     '      la,.e  en  «.  .a 

?e"fSe°^t;éX;:  l:tA  on -jn.enr.Ue 
à  la  poêle  pourkur  faire  fa.re  »"  bouillon  ,t^  on 
les  l.ure  repoler  deux  autres  lours  dan  le-'  'y^°P' 
iprés  quoi^on  acHeve  de  les  cu,re^^  on  es  «,.  .nfin. 

&  on  les  range  dans  leur  pc  ,  ôt  ^X^"       , ,,  j 
'^Ïr°LVT,r:tarrre^ne^47^uJi 
fffr;:^e  le  précédent;  ainft  le  prem.er  do,t  .ncon- 

qu'ils  ne  ^^^^t:Z^^^^^ 
prement  avec  '  «,""'° '^  '  '^  ^,  r'    .  avoir  autant 


jctter  fon  humidité  &  fon  eau  ,    &  qu'il  prenne 
fucre. 

Il  faut  égoutter  le  fucre  &  le  faire  reboui'lir  avec 
le  fruit,  6c  quand  il  a  fait  fepc  à  huit  bouillons,  le 
lailTcr  repofer  qu.^lques  heures  ,  ou  même  du  foir  au 
lendemain;  enfuite  on  le  remet  fur  le  feu  pour  ache- 
ver le  fyrop ,  &  on  garde  le  fruit  au  liquide  dans 
ces  pots ,  le  fyrop  par-delTjs. 

Ab-icotu  {PJte  d'  )  Mettez  dans  une  ferviette  la 
quantité  d'abricots  que  vous  voudrez  employer;  jet- 
tez  deffjs  une  poignée  de  Tel  piié  avec  de  l'eau  & 
du  rina.'gre,  ^  les  remuez  dans  cette  ferviette;  quand 
la  bourre  ou  première  peau  en  fera  ôtée ,  metttz-Ies 
à  l'eau  fraîche  pour  les  rafraîchir  &  achever  de  les 
dépouiller;  s'il  leur  refte  quelque  chofe,  faires-!es 
cuire  enfuite  à  feu  vif  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  biem 
mollets;  partez  ce  fruit  au  tamis  en  le  preflant;  pre- 
nez du  fucre  à  calTé ,  &  incorporez-y  votre  mar- 
melade; mêlez  bien  le  tout,  &  le  faites  feulement 
frémir  ;  drelTez  enfuite  votre  pâte  fur  des  ardoifes 
ou  des  feuiUes  de  fer-blanc,  &  la  faites  fécher  d'un 
&  d'autre  côié  à  l'étuve,  avec  un  bon  feu;  ajuftez- 
la  avec  vos  moules  aui  formes  que  vous  lui  voulez 
donner  ;  &  mettez-la  enfin  dans  des  boëtes  garnies 
de  papier  blanc  :  il  f^ut,  pour  cette  pâte,  quantité 
égale  de  fucre  &  de  fruit. 

On  la  fait  encore  de  la  manière  fuivante  :  defle- 
chez  à  la  poêle,  à  petit  feu,  la  quantité  de  fuit  que 
vous  jugerez  à  propos;  délayez-'es  dans  du  fucre 
cuit  à  la  grande  plume  ,  en  remuant  fort  avec  la 
Ipatule;  quand  ce  mélange  aura  le  degré  de  confif- 
tance  &  de  culTon  néccffaire  ,  mettez  dans  les  mou- 
les, &  faites  fécher  à  l'étuve  :  il  fuffit  de  demi- 
hyre  de  fucre  pour  livre  de  fruit ,  dans  ce  pro- 
cède.  ^ 

Abricots.  {Ratafia  d' )  Coupez  des  abricots  par 
rouelles  mmces  ou  en  petit  dés,  &  les  laillcz  infufer 
dans  l'eau-.^e-vie  pendant  deux  ou  trois  jours  ;  paf- 
lez  enfuite  cette  infufion  à  la  chatfl'  ;  mettez-y  un 
gros^ç  canelie,  autant  de  coriandre,  quelques  doux 
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de  girofle ,  &  un  quarteron  de  Jucre  pour  pinte  d'eau- 
de-vie  ;  mettez  votre  ratafia  en  bouteilles,  &.  le 
bouchez  bien  ;  fi,  au  bout  de  quelque  tems,  votre 
ratafia  fe  trouvoit  un  peu  trop  fec  ,  mettez-y  un  peu 
de  fucre  pour  le  rendre  plus  moelleux. 

On  en  tait  encore  d'une  autre  manière  :  on  prend 
des  abricots  bien  mûrs  qu'on  coupe  par  morceaux; 
on  caffe  Us  noyaux ,  on  pele  les  amandes ,  on  les 
coupe  aufli;  on  tait  bouillir  le  tout  avec  du  vin 
blanc;  on  tire  le  jus  au  clair,  &  on  met  pinte  d'eau- 
de-vie  pour  pinte  de  jus  ;  fur  chaque  pemte  ,  un 
quarteron  de  fucre  avec  de  la  canelie  ,  doux  de  gi- 
rofle &  macis ,  &  les  noyaux  d'abricots  ;  on  laiffe  in- 
fufer  ce  mélange  pendant  huit  à  dix  jours  ;  alors  d 
faut  le  paflTer  à  U  chauiTe;  &  on  le  met  en  bouteil- 
les, qu'il  faut  boucher  avec  foin  pour  s'en  fervir  au 
befoin. 

Abricots  féchés  au  four.  Ceux  qui  ne  peuvent  taire 
la  dépenfe  de  confire  ce  fruiî  au  fucre ,  ou  ceux  qui 
aiment  les  chcfes  de  ménage,  peuvent  garder  des 
abricots  apprêtés  comme  ci-après. 

Prenez  des  abricots  mûrs  ;  ôtez  leur  les  noyaux 
par  une  entaille  à  l'un  des  bouts ,  &  en  les  pouffant 
par  l'autre  ;  applatiflfez-les  fans  les  ouvrir ,  &  les 
mettez  au  four  après  que  le  pain  en  eft  tiré  ,  ou 
chauffé  au  degré  équivalent;  les  bien  arranger  fur 
des  clayons  ;  iis  fe  macèrent  6t  fe  pénètrent;  fi  une 
feule  fois  ne  fuffit  pas  ,  on  les  y  remet  une  fé- 
conde. 

On  peut  encore  les  fécher  de  la  manière  fuivante, 
qui  les  rends  plus  délicats  que  ceux  ci-delTas  :  à  la 
place  du  noyau,  mettez,  dans  vos  abricots  ajuftés 
comme  ci-devant,  du  fucre  gros  comme  une  fève; 
remplifTtz-cn  une  terrine  ;  faites  à  cette  terrine  un 
couvercle  de  pâte,  &  mettez-les  au  four  chaud, 
comme  il  a  été  dit  précédemment  ;  laifiez-les  au  four 
jufqu  à  ce  qu'il  foieot  refroidis  ;  tirez  enfuite  vos  abri- 
cots ,  &  les  rangez  fur  des  ardoiles  pour  les  faire 
fécher  à  loifir ,  foit  au  four ,  foit  à  l'étuve  ;  &  lorf- 
qu'ils  font  fecs ,  poudrez-les  de  fucre  fin  avant  qu'ils 


foient  refroidis  ;  meuez-les  en  lieu  fec  dans  d4 
bceres  garnies  de  papier.    Dans  les  pay>   chauds'. 

duTr-M^''^"''^'^^  '^  Prover.ce,  ia  chaleur 
du  loleil  l.ffi:  pour  lécher  les  fruits;  mais  il  ,aut 
fe  conduire  lelon  le  cLmat,  &  fuppléer,  dan.  les 
?e'uie^"'  '  P''^'^'^'  ^  ^^  S"e  la  nature  leur 

^Abricots.  fSyrop  d' )  Prenez  des  abricots  bien 
murs;  mettez  un  clayon  fur  une  grande  terrine- 
pe.ez  vos  abricots;  tendez-les  par  moitié ,  &  les 
rangez  fur  le  clayon;  c.tvre.-les  de  lucr.  en  pou- 
are;  remettez  de  nouveaux  abricots  ,  &  fucc  fTive- 
rnent  de  nouveau  (ucrc,  julq.'à  ce  que  vous  ayez 
epuife  votre  frua  ;  mettez  le  tout  en  l-eu  frais  digé- 
rer 1  efpace  d.  dcuze  à  quinze  heures;  faites  chauler 
cnuite  un  peu  d'eau  &  y  ^ett.z  vos  .br.cots  ; 
verkz  le  tout  fur  un  hrge  blanc  pour  paff.r  l'eau, 
&  ce  dont  elle  fe  lera  chargée,  (ans  preiïer  les  abri! 
cors  que  tres-legerement  ;  mettez  avec  cette  eau  ce 
qui  aura  tombé  dans  la  terrine  pendant  que  Us  abri- 
cots e  font  macérés  fur  le  clayon;  fa.tes  bouillir  le 
tout  ju  qua  ce  que  le  fyrop  loit  à  perlé;  cela  fait 
mett^z-le  en  bouteilles.  * 

Ce  fyrop  étant  fujet  à  graiffer  ,  il  faut  n'en  faire 
que  ce  qu  on  en  peut  confommer  en  peu  de  tem^ 
h  dofe  du  fucre  eft  d'une  livre  pour  demi-iivre  de 

on^f^i/f  encore  ce  fyrop  de  la  manière  fuivante: 
on  fait  bouillir  a  feu  vif  deux  de  uzaines  d'abncots 
b.  n  beaux  &  bien  mûrs  ,  dans  trois  chopines  d'eau, 
jufqua  ce  qu.ls  loient  réduits  en  marmelade:  on 
jnet  cette  marmelad.  dans  un  tamis,  qu'on  place 
fur  bn  vafe  pour  recevoir  ce  qui  en  dift.Hera;  lorf- 

livre^.V  .  T  ^'T  ^'  "  i"^'  °"  '"et  demi- 

livre  de  fucre  clarifie  ,  &  ainfi  de  deux  ou  de  quatre 
a  proportion;  faites  bouillir  le  jus  &  le  fucre  luf- 
qua  per^e,  en  bonne  confifîance  de  fyrop,  &  m^-t- 
ez-le  àdemi.froid  dans  les  bo.teiHel  êomme  ce 
ijrop  ne  fe  conferye  pas  plus  long-ums  que  le  pré- 
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cèdent ,  on  peut,  hors  de  la  faiCon  des  abricots,  8t 
en  tout  tems,  en  taire  avec  la  marmelade  d'abri-* 
cots ,  &  pour  chopine  de  jus  on  met  deux  livres 
de  lucre  :  la  façon  de  le  fane  &  de  le  cuire  eft 
au  furplus  la  n.ême  que  dans  les  procédés  ci- 
defTus. 

Abricots  tapés.  Prenez-en  la  quantité  que  vous 
jugerez  à  propos  ;  mais  choifilTez-ies  beaux  &  pref- 
que  mûrs  ;  ôiïz-leur  le  noyau ,  comme  on  l'a  dit 
ci-defîus  ;  cafTez  le  noyau  &  prenez  l'amande;  pelez- 
la  &  la  mettez  à  part  ;  faites  blanchir  le  fruit  jufqu'à 
ce  qu'il  cède  à  l'imprefTion  du  doigt ,  &  le  paffez  à 
i'eau  fraîche  :  pour  livre  de  fruit  faites  cuire  demi- 
livre  de  fucre  au  petit  lifTé  ;  faite^-y  faire  au  fruit 
deux  bouillons  couverts;  écumez,  &  tirez  vos  abri» 
cots  dans  un  vafe  à  part  jufqu'au  lendemain  ;  faites 
cuire  le  (yrop  à  la  grande  plume  ;  mettez-y  l'abricot 
&  les  amandes;  faiies-leur  prendre  un  bouillon  dans 
ce  lucre;  retirez-les  en  fuite  avec  les  amandes  dans 
la  terrine  pour  les  faire  égoutter  ;  remettez  chaque 
amande  dans  fon  abricot,  &  arrangez-les  fur  des 
gril  es  pour  les  faire  fécher  à  l'étuve;  étant  fecs  d'u!> 
côté,  faites- es  fécher  de  l'autre;  ils  s'applatiront 
aQez  dcu- -mêmes  fans  les  taper  ;  étant  fecs,  mettez- 
ies  dans  des  boëtes  garnies  de  papier ,  à  l'abri  de 
toute  humid'té. 

Alîi:ots  verds  à  Veau-de-vie.  Ce  fruit  eft  le  pre- 
mirr  qu'on  corfi/e.  Il  faut  prendre  ces  abricots  avant 
que  le  bois  du»  noyau  commence  à  durcir  ;  on  le  met 
à  l'eau  fraîche  ,  dans  laquelle  on  a  fait  dilToudre  un 
peu  de  bon  tartre  pour  les  débrurrer;  on  ôte  le  du- 
vet dont  ils  font  couv.-rts;  enfia  il  laut  les  bien  ef- 
fuyer  un  à  un  ,  &  les  confire  comme  nu  liquide, 
mettant  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit  ;  pour  cet 
effet,  on  les  mer  au  'ucre  clarifié  ;  on  leur  fait  pren- 
dre fept  à  huit  bouillons  couverts  ;  on  les  écume 
bien ,  &  on  les  met  dans  une  terrine  ,  iufqu'aiJ  ien- 
demain  ;  arrès  avoir  fait  faire  quelques  bou'lons  au 
fyrop ,  on  le  jette  fur  le  fruit  ;  on  ies  laifle  en  cet 
état  pendant  dçux  jours;  le  troifieme,  on  tire  le 

friut 


fruit  pour  régoutier ,  ^Sc  on  U  fait  rebouillir  encore 
cinq  .  1,,  r-ou,  ;ons  ;  enîuite  on  y  met  le  fruit  & 
on  u.  icit  taire  quelques  bouillons  on  l'écume:'  on 
Je  reure  &  on  le  'aide  refroidir  :  quand  ,1  eft  froid 
on  le  met  en  boutellcs,  avec  autant  d'eai -de-viê 
que  de  fyrop.  On  en  peut  tirer  au  fcc  ;  on  ,\n  peut 
lervir  pour  taire  des  con-.pô.es. 

abricots  verds  au  candi.  Confits  comme  deffus 
ce  lèches  a  reiove;  m  ttez-les  dans  des  moules  à 
candi  ;  verfez  defTu  du  fucre  cuit  à  fouffié,  à  moitié 
troid;  mettez-les  à  l'étuve  ,  que  vous  entretiendrez 
dan*  un.  chaleur  modérée.  Le  candi  fera  fait,  lorf- 
que  le  fucre  forme  le  di^m^nt.  ^ 

abricots  verds  au  caramd.  Prenez  des  abricots 
conht>  bL  a  leau-dc-vie,  comme  ci-dcfTus:  faites-les 
bien  ego.t  er  de  leur  fyrop,  6c  les  faites  lécher  à 
eiuve;  paiT.z-les  dan.  de  petites  brochettes,  pour 
es  tremper  dans  le  fucre  cuit  au  caramel;  d;effez. 
ies  lur  un  clayon  en  i'air  ,  en  p.ffant  la  brochette 
dans  les  mail.s  rq.and  ih  f.rom  fecs ,  dreffez-les 
fur  une  porcelaine.  On  peur  encore  les  f^rvir  fur  une 
afliette  ou  compotier  :  quand  ils  font  fecs  &  égouttés 
fa.re  couler  d.ffus  du  fucre  bien  chaud  cuit  L  clrll 
me   en  filigrane,  au  moyen  d'un  entonnoir,  où  l'on 

àehZ  "a     '    '-  P^"^  ^'^  ^'  ^""«  "^  ^^"1«  que 

de  la  grofleur  qu  on  veut.  ^ 

Chicots  verdi  au  li^uidt.  Nettoyez -les  de  knr 
bourre  comme  on  l'a  d,t  c:-deff.s  pour  les  abrico« 
verds  a  'eau-de-vle  :  q.and  ils  auront  été  blanch" 
&  reverd,s,  paff,.z-!es  par  deux  fo,s  à  l'eau  fra.che 
&  les  egouttez  bien  lur  ie  tamis;  ayez  dans  un. 
poêle  à  confiture  du  fucre  cianfié  co':.lez  vo"  ab"! 
cots  dans  le  fucre,  &  leur  donnez  feulement  1 
bou,llon  ;  ôrez-les  de  delTus  le  fourneau  poûrï  umer" 
mettez  e  tout  dansune  ,e.rin.  où  votr^e  -ruh  ba  ,„e' 
dans  le  fucre  qu,  n'ait  qu'un  léger  degré  de  cuiflS? 
pour  que  le  fn.it  s'en  pen.t.e  meux  f  ,a2zXf  m' 
*u("  ae  cet,e  manière  l'elpace  de  d^uze  ^  âji;"! 
heures,   plus  ou  moins;  tir.z  votre  trur  ■  fati  Û 

''T:^;,;4^*'«--'-"-^ve"r.Lf:rs 
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fruit.  En  continuant  ce  procède  pendant  quelques 
iours ,  &  en  augmentant  la  dofe  du  fucre  cJarme  a 
inefure  que  l'abricot  en  prend  :  après  trois  ou  quatre 
opérations  de  cette  nature ,  votre  fruit  étant  bien 
nourri ,  faites  cuire  votre  fucre  pour  finir  »  ju'qu  au 
grand  perlé;  coulez-y  votre  fruit,  6. lu.  faites  pren- 
dre,  à  ce  degré  de  cuiiTon,  cinq  ou  fu  bouillons 
couverts  ;  retirez  de  deiTus  le  feu  ;  écumez  bien;  5C 
lorfque  la  confiture  fera  à  moitié  froide  ,  mettez-.a 
dans  dçs  pots.  Cette  confimre  doit  fe  manger  de 
bonne    heure,    parce  qu'elle   efl   fujette   a  s  en- 

^^bricots  verds  au  fu.  Prenez  de  ces  abricots  co:î- 
fits  au  liquide,  comme  on  l'a  dit ci-deffus  ;  faites-les 
refroidir,  &  les  mettez  égoutter  f"»"  J^vP^^^l*"^^ 
dreffez-les  enfuite  fur  de.  ardoifes  ou  des  feuilles  de 
fer-blanc  ,  ou  des  planches  propres  &  qui  n  aient  au- 
cune odeur,  &  les  mettez  à  l'étuve  à  une  chaleur 
modérée  ;  laifTez-les  fécher  douze  heures  d  un  cote, 
&  les  retournez  pour  les  faire  fécher  autant  de  1  au- 
tre ;  s'ils  ne  font  pas  fuffiiamment  fecs ,  il  taut  les 
^em€ttre  à  l'étuve  ,&  les  tourner  &  f.^^^^J,":; 
qu'à  ce  qu'ils  le  foient  :  on  le  met  enfuue  dans  des 
2oëtes  garnies  de  papier  blanc.  Ce  f  uufeconlerve 
irès-bien  au  fec  ;  mais  comme  au  liquide  il  eit  tort 
fuiet  à  s'engraifTer,  &  de  bonne  heure;  fi  Ion  veut 
le  earder,  il  faut  fe  hâter  de  le  mettre  au  fec  ,  a 
moins  qu'on  ne  fe  prcpoie  de  le  confommer  promp- 

^^"^Abricots  verds  blanchis  &  lefivés.  Faites  une  lef- 
five  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf  paifee  au  ta- 
mis ,  ou ,  au  défaut ,  de  bonne  cendre  avec  une  hvre 
de  gravelée;  faites  bouillir  cette  leffive  î^lqu  a  ce 
que  votre  cendre  foit  molle  au  toucher,  U  gralle , 
lettez-y  vos  abricots,  &  les  remuez  bien  avec  lecu- 
mo.re,  pour  que  la  cendre  ne  refte  pas  au  fond 
qu,nd  vous  verrez  la  bourre  fe  détacher,  retirez  vos 
abricots;  effuyez-les  un  à  un  ,  les jettant  a  melure 
dans  l'eau  fraîche  ;  lorfqu'ils  ferom  bien  nets  ,  piquez- 
les  ayçç  une  épingle  en  différens  endroits  i  mettes- 


les  dans  une  eau  qui  irémifTi ,  où  vous  aurez  mis 
une  pincée  de  fe'  Cx  un  vene  de  vinaigre  ,  pour  les 
fa-re  reverdir;  Ck  io.fque  vous  leur  aur.z  lau  p.rdre 
un  peu  de  huracrere,  en  les  t.i/ant  dé]^orger  à  l'eau 
tiede,  vous  les  remettrez  à  J'tau  fraîche,  où  vous 
lej»  Id.iTjrez  quelque  t  mj» ,  enfuite  vous  les  confirez, 
comme  ii  eiJ-  dit  de  ce-jx  au  liqjide. 

Obfervez  q  e  Ti  ces  Ibrreb  de  co:.fitures  font  lon- 
gues a  faire,  c'eit  qu'il  faut  méoager  ic  tu-t  qu'on 
veut  conlerver  entier;  car  î,'iI  éu>u  pouffé  comme 
le  fucre ,  le  fruit  fe  cépcceroit ,  &  ne  ferolt  plus 
qu  une  marmelade. 

Obervcz  encore  qua  tout  fruît  confit  au  liquide 
veut  ^a  gne»  dans  !e  lyrop  ,  lans  quoi  celui  q;.i  efl 
au-dellub  peut  le  garer.  C'eft  pour  cette  raifon  qu'on 
tait  un  rond  de  papier  pour  couvrir  le  fruit,  &  qui 
le  touche  pour  qu'il  baigne  dans  fon  fyrop. 

u4bricotsverds  en  compote.  Prenez  un  litron,  plus 
ou  moins,  d'abricots  verds ;  leiiirtz-Ies  &  les  faites 
reverdir,  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précédent; 
taites-les  blanchir  enfuite  à  l'eau  bouillante,  jufqu'à 
ce  qj  ils  loient  tendres  ;  ce  que  vous  connoîtrez  lorfj 
que  I  épingle,  dont  vous  le*  piquerez,  y  entrera  fa- 
cilement. Pour  un  luron  de  fruit,  prenez  environ 
une  chopme  de  fucre  clarifié  ;  après  avoir  fait  égout- 
xer  vos  abricots ,  faites  bouiil-r  votre  fucre;  jetiez-y 
le  fruit;  faites-lui  prendre  vin^t  à  trente  bouillons  ; 
quand  vous  verrez  qu'il  verdira,  prefTez-le  en- 
core de  quelques  bouaions  ;  retirez-  le  enfuite  : 
ecumez;  laifïtz  refroidir  ;  &  dreffez,  pour  fervir  au 
beioin.  ^ 

On  peut  faire  de  même  une  compote  avec  des 
abricots  verds  confirs  au  liquide,  dont  on  prend  la 
quantité  qu  on  veut,  avec  fuffifamment  de  leur  fy- 
rop  pour  cette  quantité  :  on  met  ce  fyrop  dans  une 
poêle  a  confiture,  avec  un  psu  d'eau  pour  le  dé- 
cuire;  &  on  jette  ce  fyrop  renouvelle  fur  ie  fruit, 
pour  le  lervir  froid  ou  chaud,  félon  qu'on  le  juge 
a  propos,  ^  '  * 

Au  défaut  d'abricots  verds,  en  leur  f  ifon,  eu 
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d'abricots  confi-s  au  liquide  ,  qui  ne  peuvent  fe  gar- 
der lone-t.-m^  par  les  lai.ons  qu'on  en  a  dites  ci-del- 
fus;  on  tait  vn  iywp  de  la  confiftance  des  préce- 
dens,  foit  avec  du  lyrop  d'abncois  conhts  ,  ou 
fimp'ement  avec  eau  &  >ucre ,  &  on  ne  laifTe  pas 
de    faire  de  même   une   compôce  dans  toutes   les 

faifons.  V  r    /T-  j'u 

Aricûts  verds.  {Marmelade  d')  Leffivez,  debour- 
rez  &  blanch'.fTez  vos  abricots,  comme  il  a  e  e  dit 
ci-deffu^  ;  &  après  les  avoir  rafraîchis  à  l'eau  (roide, 
efïuvez  &  ies  faites  bvulllir  à  gros  bcul  ons  ,  ju  qua 
ce  qu'ils  loien^  bien  mollets;  tams-les  égoutter  en- 
fuite  &les  paflez  avec  expreiTion  au  tami^  "ite* 
deffécher  ce  qui  lera  |.a{ré  lur  le  feu,  en  les  travail- 
lam  dans  U  pr^ële  avec  la  fpatule,  ju  qua  ce  quil 
ne  refte  plus  d'hurn.di!é,&  qu'il  commence  a  s  atta- 
cher à  la  pcële  ;  fa  tes  cuire  autant  de  lucre  a  calle 
que  vous  av-z  ptlant  de  fruit;  ûélayez-y  bien  vo:re 
pâte;  faites-la  feulement  frémir  &  p-int  bouillir; 
empotez-la ,  ou  la  tirez  au  fec ,  pour  vous  en  lervir 

au  befoin.  ,       ,   .  4. 

Abricots  verds  pelés.  Tournez  des  abricots  verds 
proprement  ;  &  à  mtfure  quMs  fom  pdés,  jettez-les 
à  leau  fraîche;  fa-te^  bou-llir  d'aurre  eau,  &  les  y 
lettez  :  qtand  vrus  les  verrez  monter,  renrez-les  du 
feu,  &  les  laifTcz  r.fro.dir;  vous  les  remettrez  une 
féconde  fois  lur  ie  feu  peur  les  faire  reverdir,  &  les 
y  tiendrez  julqu'à  ce  qu'en  les  piquant ,  ils  quittent 
l'éping'e  :  quand  ils  ftront  à  ce  point  de  cuifion  ,  vous 
les  confirez  comme  les  abricots  verds ,  tant  au  liquide 

qu'au  fec. 

Observation   medpcinale. 

Les  abricots  verds  font  irrirans  &  reff  rrent  le 
ventre,  prlncipaKment  ceux  qui  font  app-êtes  a 
l'eau-de-vie  :  ils  ne  conviennent  qu  aux  ptrlonres 
dont  Teftomac  elt  foibie  &  trop  lâche ,  pourvu  tou- 
tefois qu'elles  n'a.ent  pas  une  très-grandc  lenlib.lite, 
comme  elle  fe  trouve  dans  celles  qui  ont  le  geme 
nerveux  attaqué  &  facile  à  irriter. 

Lçs  abricots  mûrs  font  adouciffans ,  nournilans , 
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un  peu  rafraîch  fTans  &  rtlâchan^.  Le  p'us  fou  vent 
il  n'y  a  qu'une  moitié  de  ce  truit  qui  loii  mû'''.  ;  amft 
les  p^nonnes  dé'icates  ne  mangeront  ^ut  cettt  moitié 
fanb  :a  pea  j  :  eti  s  p  éféreront  l'abricot  de  pie  n-vent, 
qui  eft  le  pus  fucculent  :  celui  d  elpalier  ell  lujei  à 
être  lec  oj  cotonneux. 

L'abricot  mûr  cuir  fe  donne,  avec  raTon  ,  aux 
perlonnes  convaleicentes  &.  dé  "ca'Ca  ,  &  parce 
que  ce  t^Uit  a  moins  d'acide  que  la  p'.ûparr  des 
au  re>  irui  s  ,  6c  pa-ce  qu'éteint  cuit ,  ii  ac  \"  et  un 
goû  &  ui  p^rtam  relevés,  qui  plailent  uil^z  gé  té- 
raLn  .n  . 

ACHE.  Ci'tte  plante  efl  le  perfil  de  Macédoine; 
Ton  >deur  Se  'on  goût  font  aromatiques  ;  elle  le  confie 
de  la  maniée  tuivante. 

Pren  z  les  feuilles  les  plus  vertes  ;  faites-leur  faire 
quelques  boui.lons  pour  en  diminuer  1  âcreré  ;  égout- 
tez  les  b  en  ,  &  ie>  p'iez  dans  un  mortier  :  cela  tait  ,' 
paffez-les  au  lamis  avec  expreiîion  ;  fair^is  cuire  en- 
fuie du  lucre  à  la  petite  plume,  ik  j^ttez  y  ce  que 
vous  av-z  tiré,  par  exprelîîon,  des  teuill-s  d'ache  ; 
mêl  z  bien  le  tout ,  &  le  trava  l  ez  avec  la  fpatule, 
comme  nojs  l'avons  dit  pour  la  conferve  d'abricots; 
&  dès  qu'il  fe  torme  d^^s  cryftaux  par-dtlTus,  mettez 
votre  conlerve  dans  les  m  xiles. 

Observation    médecinale. 

Cette  conferve  eft  incifive  ,  ftomacaïque,  légè- 
rement é'.hauffante  6i  apéritive  :  elle  convient  a.JX 
pt^rfonnes  donr  l'eftomac  eft  foible ,  qui  ont  des 
glaires,  des  vents  ,  qui  font  fuiettes  à  la  fièvre,  &. 
aux  jeunes  fi  les  dans   es  pâles  couleurs. 

AGNEAU.  Cet  animal  eft  trop  conna  pour  le 
décrire.  Voici  ce  qu'on  l'ert  de  cet  animal;  la  tête, 
la  poitrine,  les  pieds  ,  le  qjartier  ;  &  ce  qu'on  ap- 
pelle îffues  y  qui  font  la  tête,  le  foie,  le  cœur,  le 
mou  &  les  pieds. 

Agneau.  (  Iffues  d')  Coupées  par  morceaux  ,  blan- 
chies un  moment  à  l'eau  bouillante,  on  les  fait  cuire 
à  petit  feu  dans  du  bou  lion ,  avec  un  peu  de  beurre, 
^ei  ôc  poivre.  La  lauce  fe  fâii  avec  trois  jaunes 
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d'œufs  délayés  avec  u.i  peu  de  a>t;  lorfque  la  faueé 
a  éé  liée  fur  le  teu,  on  y  met  un  peu  de  ver  us. 
On  drelTe  la  têfe,  la  cervelle  découverte,  le  refis 
de  l'iffue  aur-vur ,  Si  la   auce  fur  le  tout. 

Les  ris  d  agieau  ù  îervt^nt  comme  ceux  de  veau,' 
(  voyez  y  au  ;)  la  Jan->!»e  &  la  queue ,  comme  celles 
de  rnox'toM.   (  Voy;z  Mouton.) 

Agneau.  (^Pied^  d'  )  Ecuaudés  &  cuits  jusqu'à  ce 
qu'ils  ioieni  moliçts ,  on  en  ôte  l'os  du  mil  eu;  on 
met  à  fa  place  une  farce  faire  de  rouelie  de  veau , 
pet't  lard ,  moël'e  de  bœut,  Tel  &  poivre.  On  les 
trempe  en'ui  e  dans  des  œufs  battus;  on  les  pane, 
on  Its  frit ,  &  on  les  fert  garnis  de  perfil  frit. 

A^^neau  (  Poitrine  frite  d'  )  On  la  coupe  par  mor- 
ceaux qu'on  fait  tromper  dans  parties  égales  de  vinai- 
gre &  de  verjus,  avec  fel,  poivre,  girofle,  ciboule 
&  laurier,  pendant  quatre  heures.  On  trempe  ces 
mot^ceaux  dan*  une  pâte  fine  &  claire  de  farine,  vin 
b'anc  >tf  iaunes  d'œu>  ;  puis  on  la  frit  à  la  poêle  avec 
le  b  urre  ou  le  faii.-doux. 

Aoneau,  (  Quartiers  d'  )  Celui  de  devant  eft  plas 
délicat  quï-  celui  de  derrière;  l'un  &.  l'autre  fe  fervent 
rôtis.-  On  Its  fert  aufTi  en  fricardcau  glacé,  en  frican- 
deau avec  un  ragoût  d'épinars.  On  les  dégjife,  après 
avoir  été  fervis  ,  en  rôt,  en  filets ,  en  blanquette  ^  en 
filets  â  la  béchamel. 

Pour  mettre  les  fi'ets  er\  blanquette ,  on  met  dans 
une  cafT'roh-  un  morceau  de  beurre ,  des  champi- 
gnons coupés,  un  bouquet  ^arni  .  une  pincé  de 
farine  mouIHéf  dt^  bou'llon  On  fait  cuire  K  s  cham- 
pignons luiqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  fauce.  On 
met  enfuite  les  filers  avec  trois  jaunes  d'œus  dé- 
layés dans  du  lait  ;  on  fait  li-^^r  la  'auce  <ans  qu'elle 
bouîlle,  &  on  mer  un  filet  de  verjus  ou  vinaigre. 
La  béc/iameln'e{\  autre  chofe  que  de  faire  réduire  de 
la  cicme  en  co  finance  de  fauce,  obfervant  de  la 
tourner,  pour  qu'elle  ne  fe  mette  poni  en  rumeaux, 
&  d'y  mettre  1  s  fi!e«s  afTaifonnés  de  bon  goût,  com- 
me oour   a  blanque'ie. 

Agneau  (Tête  d')^  appellée  braîfe  blanche,  Preneï 


deux  têtes  avec  leurs  collets  ;  ôtez  les  mâchoires 
&  le  muftsu  ;  taires  les  blanchir  dans  une  mar- 
mite avec  ^u  bo'Jilion,  demi-feptier  de  vin  banc, 
moitié  d'jn  citron  coupé  par  tranches,  la  peau  ô'ée, 
ou  du  vtrjis  en  grains,  fi  c'cft  la  laiton,  bouquet 
de  fines  herbes  ,  racines.  Couvrez -les  de  bardes 
de  !ard  ;  &L  après  la  eu  {Ton  ,  fervez  avec  une  ùuce 
piquante. 

On  peut  encore  les  fervir  cuites  de  même  avec 
la  (auce  à  l'Eloagnole  ,  la  ravigotte ,  1j  povrade, 
ou  avec  le  bouillon  ce  leur  cuilîon,  dans  lequel  on 
aura  délayé  trois  jaunes  d'œnfs,  avtc  une  pincée 
de  perfil  haché,  après  avoir  lié  cette  fauce  fur  le 
feu. 

Observation    médecinale. 

La  cbair  de  l'agneau  que  l'on  a  tué  tsrdis  qu'il  tet' 
toit  encore ,  ou  depuis  un  mois  jufqu'à  deux  ,  car  c'eft 
fur-rcu:  à  cet  âge  eue  l'on  prend  ceux  que  vendent  les 
rôtilTeurs,  &i  qu'on  accommode  des  diverfes manières 
indiquées ,  eft  relâchante  &  peu  propre  à  nourrir  des 
gens  qui  travaillent  de  corps  ^  c  eft  un  mucilage  qui  a 
à  peine  pru  de  ia  folidité ,  &i  qui  donne ,  par  la  digef- 
tion  ,  un  'ucvilqueux.  Les  eftomacs  glaireux,  pitui- 
teux,  foibles ,  comme  lont  ceux  des  perfjnnes  qui 
ont  les  fibres  lâches,  St.  des  convalefcens ,  ne  digè- 
rent pas  cet  aliment ,  qui  aug:i  ente  la  foiblelTe  3c  le 
relâchement  des  fibres  de  l'eftomac  ,  diminue  ou 
anéantit  l'a^ftivité  des  fucs  digeftiis  déjà  trop  aqueux, 
&  e(l  incapable  de  donner  de  la  force.  Cette  chair 
eft  humeâùnte ,  adoucillame  ,  raf^ajchifftnte  pour 
les  conftitutions  fortes  ,  les  ertomacs  chauds ,  les 
gens  qui  ont  une  bile  acre.  On  regarde  Vjgneau 
rôti  comme  moins  aqueux ,  mo;ns  humeftant  que 
celu  qui  eft  bouilli  ;  cependant  il  donne  le  dévoie- 
ment  à  beaucoup  d'enfans  ,  &  même  de  jeunes  gens  , 
qui  abondent  d^ja  en  mes  aqueux  ,  tandis  que  l'agneau 
bouilli  ne  le  fait  pas  :  ainfi  il  eft  mieux  de  ne  le  don- 
ner d'aucune  façon  aux  enfans,  aux  convalefcens 
&  aux  perfonnes  qui  ont  l'eftomac  foible  &  la  fibre 
lâche. 

B  iv 
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AIGRE  de  cédra.  Voyez  Cedra, 
AIL  :  plante  bulbtufe,  ui-eile,  chaude,  acre  8C 
d'un  goût  très-fort.  Ses  ftui  les  tendies  s'eiiîploient 
que'qutfîùs  da.is  les  ragoûts  ,  ainfi  que  dans  les  four- 
nitures des  falaJes. 

Observation  médecinale. 

L*all  ajjjme  la  cire  lation  ^  augmente  la  tranfpî- 
raticn ,  donne  de  l'appétit ,  rend  la  djgeftion  plus 
prorrp:e  :  il  p  éferve  des  maladies  vermineufes ,  pu- 
trid.s,  fcorbutiques  ;  1  en  diflips  les  légers  com- 
mencemens;  il  eft  apémif,  ftumath.que  &  cordial  : 
auflî,  cu^rd  on  ^e  prtnd  en  petite  quantité,  & 
comme  ^{1  i  onnt-ment ,  eft-il  falutaire  à  la  plupart 
des  ttmpéramens, 

AILERONS  :  l'e  meftent  en  tourte;  on  les  éplu- 
che ,  on  coupe  le  bout.  On  les  arrange  fur  une 
aba-ffe  de  pare  commune,  garnie  de  lard  râpé,  avec 
fel,  poivre,  épices  &  un  peu  de  fines  herbes  :  on 
les  garnit  de  champignons ,  morilles  ,  eu  s  d'arti- 
chauts recouverts  de  bandes  de  lard  &  tranches  de 
veau.  La  tOf>rtf  couverte  d'une  même  abaifTe  que 
deffus ,  frottée  dVn  jaune  d'œuf  ba.iu ,  fe  met  au 
four.  Quand  e'Ie  eff  cuite,  en  la  découvre,  on  en 
tire  ics  bard*^s  de  lard  8c  le  vcai;  ;  on  la  dég^-aifTe, 
&  on  y  met  un  cou'is  clair  de  veau  &  jambon, 
pour  fervir.  On  en  fait  at.(îi  des  terrines  à  la  purée 
verte  y  com.nie  celles  de  tendrons  de  veau.  Voyez 
les  articles  aux  Champignons  &  M'ujferons» 

Les  aîkrons  cuits  à  la  braife  &  égoutfés  fe  met- 
tent dans  une  terrine  ;  &  l'on  verfe  par-deffus  un 
ragoût  de  moufferons  &  champignons.  (  Voyez 
Ragoût  )  On  en  fait  encore  de  terrines  aux  marrons 
&  navets  ,  comme  celles  de  queues  de  mouton. 
(Voyez  Marions  &  Navets.) 

Observation    médecinale. 

Dans  les  p-rtits  ailerons  ,  il  n'y  a  presque  pas 
de  chair  ;  on  n'y  trouve  à  manger  que  de  la  peau 
qui  eiï  difficile  à  digérer  &  peu  nourrifTante.  Les 
gros  ailerons  ont  un  peu  plus  d'une  chair  afTez 
délicate ,  mais  le  plus  fouvent  vifqueufe ,  que  doi'> 


Vent   s'interdire    les    perlbnnes    qui    ont    l'eftomac 
foibl^. 

ALBRAN,  ou  Halbran:  jtune  canard  nvé  oa 
fauv  j;e,  qu'on  regarde  comme  tel  julqu'en  O*^  )bre; 
après  quoi ,  on  l'appelle  canard.  O  en  tait  en  r  J^-ût. 
Bien  retroufles ,  on  les  pifle  à  la  côflerole,  au  beurre 
ou  au  lar-i ,  rv?c  champignons,  trutî"es&  cu's  d'arti- 
chauts. Le  lard  ou  beurre  ôté,  on  les  fait  eu  re  dans 
le  bouillon  avec  fines  herbes ,  fel  6l  poivre  ;  (ut  ia  fin 
de  la  cuifTon  ,  on  jt  e  un  v-rre  de  vin  qu'on  laifle 
bouillir  un  inftant  :  on  ajoute  un  couli^  brun  ,  6i  l'on 
l'ert. 

ALOSE  :  poifTon  de  mer,  qui  fouvent  remonte 
dan^  les  rivières  au  printems,  cù,  de  féchc  &  maigre 
qu'elle  étoit,  «'lie  devient  eraff.' ,  charnue  i<i  délicate. 
On  la  fert  au  court-bouillon  a  ^zz ^  avec  Ton  écaille, 
bien  aflaifonnés:  de  pcifil-  en  étuvée ;  rôùe,  foit  fur 
le  gril  ou  à  la  broche. 

j4lofe  au  C'mnAouillon.  On  la  fait  cuire  dans  le 
vin  rouge  ou  blanc,  avec  un  peu  de  vinaigre,  fel, 
poivre,  laur-er ,  oignons  piqués  de  girofle /avec  du 
cifon  vert  &  beurre  bien  frais.  On  la  kn  à  lec  fur 
une  ferviette  pour  entreinets. 

Cuire  à  moine  dans  le  même  court-bouil'on,  ©n  la 
fait  rôiir  fur  l?  gril  &  mitonner  enfu  te  dans  d'i  beurre 
roux,  plTdifonnée  avec  un  tilet  de  vinaigre  6c  perfil 
verd  ;  &  e'ie  le  fert  pour  entrée. 

Alofc  rôtie  :  s'écatUe;  on  l'incife  légèrement,  on  la 
frote  de  beurre  ^  ftl  ,  ëc  on  la  fait  rôtir  à  petit  feu 
jusqu'à  ce  qu'elle  foit  de  belL»  couleur.  Oii  peur  la 
fervir  à  l'ofeille  cuite  avec  fel ,  poivre,  bon  beurre  8c 
un  peu  de  perfil  &  de  cerfeuil.  On  la  fert  auifi  avec 
un  ragoiir  de  champignons,  ou  avec  une  fauce  faire 
avec  beurre  frais,  ciboule,  perfii  haclié  ;  le  tout  pailé 
à  la  caflerole  ,  afTaiibnné  de  bon  goût.  On  tait  miton- 
ner l'alofe  dans  cette  fauce  qu'on  Me  avec  le  foie  dé- 
layé, ou  bien  avec  un  peu  de  farine  frite,  fi  l'on 
veut  ferv-r  le  foie  en  garniture. 

Observation  MÉDECiNALE. 

L'alofe  très-fraiche ,  ferme,  (ans  être  coriace,  ôç 
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d'un  bon  goût ,  fcft  un  mets  fain  &  fucculent  :  celle 
qui  n'tft  pas  fraîche,  a  plus  ou  moins  d'âcreté,eft 
irritante  &  échauffante.  Les  perfonnes  très-ienfi- 
bles ,  ôc  qui  ont  des  affei^licns  de  nerfs  ,  des  maladies 
de  peau,  ne  doivent  pas  manger  de  cette  dernière, 
non  plus  que  de  celle  qu*jn  a  falée  pour  Id  conr 
fervvr. 

ALOUETTE  :  oifeau  connu  d'un  goût  affez  dé- 
licat :  on  ie  (an  en  ragoûr ,  en  tou»  te ,  rôti ,  en  ialmi , 
en  caifle,  au  i:ratin.  (  Voyez  Mavviettes.) 

Jîlcueîu  en  ca'ijjc.  Coupez  les  ailes  &  les  pâtes  ;  fen- 
dez-lcs  fur  le  dos ,  pour  tirer  tout  ce  qu'elles  ont  dans 
le  rorpf  ;  ôrez  de  cette  vuidange  les  géfiers  ;  faites 
une  farc-.:  du  reftc  avec  lard  tapé,  moë:!;  de  bœuf, 
foies  gras,  champ  gnons,  fines  herbes,  fel ,  poivre 
&  mu  cade  ;  le  tout  bien  haché ,  &  pilé  enfuite  au 
moriier.  Liezce  te  farce  avec  quelques  jaunes  d'œufs, 
félon  îa  nuan'ité;  farcilTez  vos  a  oue:tes,  &  les  faites 
cuire  à  la  poêle.  Lorfqu  elles  font  cuites ,  faites  une 
caifTe  de  papier  ou  de  pâte  ;  couvrez  le  fond  de  farce; 
mettez  vos  alouettes,  que  vous  recouvrez  de  farce. 
Parez-!es  legérem.ent,  &  mettez  au  feu  pour  leur 
faire  prendre  couleur.  Servez  avec  une  fauce  hachée 
6i  jus  d'orange  pour  entrée,  ou  à  fec,  pour  hors- 
d'œuvre.  On  les  met  aufTi  en  coques ,  aux  œufs  ôc 
en  pâté. 

Alouette  en  ragoût.  On  pafTe  les  alouettes  vuidées 
au  roux  avec  un  peu  de  lard  &i  de  farine.  Enfuite  on 
les  met  cuire  ^^ns  le  bouiilon  affailonné  de  ft  1 ,  poi- 
vre, paquet  de  fines  herbes,  champignons,  morilles. 
Quand  elles  font  à  moitié  cuites  ,  on  y  met  un  verre 
de  vin  blanc ,  & ,  lo^fqu'elles  font  cuites ,  un  peu  de 
jus  d'orange  avant  de  Servir. 

Alouette  en  falmi.  Prenez  les  débris  des  alouettes 
rôties ,  ôtez-en  1-  s  têtes  ,  géfiers  &  tout  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps  ;  pilez  b  tout  avec  hs  rôties  dans 
un  mortier  :  délayez  avec  de  boa  bouillon ,  paffez  ce 
coulis  à  l'étamine ,  &  l'afTaiionnez  de  fel ,  gros  poi- 
vre, avec  un  peu  de  rocambole  écrafée,  un  filet  de 
yerjus  i  mettez  dedans  ies  alouettes  entières ,  &  les 


taltes  c^aufFer  fans  boullir.  Servez  av~'c  rl^s  croû- 
tons tnts. 

alouette  en  tourte.  On  met  ave'"  du  lard  râpé  les 
géfiers ,  foies  ik  cœurs  dans  !e  tond  de  U  tourte,  &C 
on  met  par^dciTus  les  alcuet:es  laos  tête  m  pieds , 
paflees  à  la  CdlTerole  avec  beurre,  perfil ,  ciboules, 
champignons;  le  tout  haché;  6c  l'on  fait  la  tourte 
à  l'ordinaire. 

Alouette  pour  rôti.  On  écorche  la  têie;  on  les 
pique  ou  on  'es  b^rde  :  on  les  fait  rôtir  ,  C^  on 
mçi  delTous  des  rôties  pour  recevoir  ce  qui  en 
tombe. 

Observation    médecinale. 

L'alouette  jeune,  en  cl^air,  &i  tendre,  eft  un  ali- 
ment favoureux  ,  fain  ,  afllz  facile  à  digérer  ;  &  il  faut 
avoir  attention,  en  les  mangeant,  de  ne  pas  avaler 
les  petits  os,  qui,  en  picotant  les  entraides,  caulenc 
des  colques  ,  qu'on  attribue  mal-à-propos  à  la  qua- 
lité de  la  chair  :  ces  petits  os  peuvent ,  en  s'arrêtant 
dans  les  plis  &  les  courbures  des  inteftins ,  occafion- 
ner  encore  d'autres  maux, 

ALOYAU  :  pièce  de  bœuf  prife  le  long  des  ver- 
tèbres au  haut-bour  du  dos  de  l'animal. 

Aloyau  à  U  brj'ife.  Prenez  l'aîoyau  où  il  y  aura  le 
plus  di'  filet.  Dégraiffcz-le  &  le  piquez  de  gros  lard. 
Bien  afl'âiionné  de  fines  cpiccs ,  fines  herbes ,  perfil  & 
ciboules  hachées,  avec  truites  6l  champignons.  Met- 
tei-le  dan!  une  marmite  de  fa  grandeur,  dont  le  fond 
fera  garni  de  bardes  de  lard  6l  de  tranches  de  bœuf 
maigre,  épaifiTes  d'un  doigt  abattues,  affaifonnées 
de  fines  ép'ces,  fines  herbes,  oignons,  carottes, 
citron,  laurier,  poivre  &  fel.  FiceUz  l'aîoyau,  & 
mettez  le  filet  en  defifous.  GarnifTez  par-defTus  comme 
deffous,  &  fermez  la  rfiarmite  que  vous  avez  garnie 
de  pâe  tout  autour.  Servez-le  après  qu'il  aura  été 
égoutté,  fous  un  ragoûr  de  ris  de  veau,  foies  gras, 
crêtes,  champignons,  iruffes,  mouiîerons  ,  pointes 
d'afperges  &  cuis  d'artichauts;  pGiflcz  au  lard  fondu 
&  mouillez  d'un  bon  jus ,  que  l'on  lie  enfuite  avec 
coulis  de  veau  &  de  jambon. 


1?  >jrt<.[AM  A]J?^ 

On  le  fert  aulT»  avec  une  fauc  taite  de  jambon  ha- 
ché, c  boi  les,  p  rfijt'uftis,  champignons,  mouile- 
ron  ;  pad.  z  eniemble  au  lard  iondu  ;  mouillez  de  boil 
jus ,  6i  1  cz  comme  ci-dcfius. 

On  le  fer:  a  (îi  avec  des  ragcûfs  de  chicorée,  pe- 
tits oignons,  céK  ri  &  concombre. 

On  accommode  Its6letsd  aloyau  rôti  aux  cardes,' 
au  céleri  ,  à  la  chicorée,  aux  concombres. 

A  :yau  aux  cardes.  On  fait  bldn^hir  d^s  cardons 
d'Elp^gne  avec  de  l'e^u  6i  un  peu  de  v maigre  ;  on 
les  p.îre;  on  1rs  fait  cu're  d- ns  un  blanc  bltn  ailai- 
fonné  avec  de  la  g'a  lie  de  bœuf  &  moi.ié  d'un  citron 
en  rrancho.  O  i  l-ség  u  le  enf.ju.  On  leur  faif  faire 
un  hr>u  lion  d.-ns  une  bonne  efl-nce  ,  &  on  les  fert 
avec  les  fileis.  L^  mét^'ode  eft  la  même  pour  les  filets 
au  céleri  &.  à  ia  chicorée. 

A'oyju  rôti.  Il  doit  être  m?ngé  un  peu  roug^;  il 
n'en  c-a  que  plus  tendre  &  de  mt  ill  ur  goûr. 

Pour  ceux  qui  l'aiment  p!us  cuit  .  on  le  coupe 
par  tranches  &  l'-n  fait  une  (au  e  avec  un  peu  d'eau  , 
fel  ,  poivre,  vinaigre  &  ciboules  hachées,  ou  avec 
trois  od  qi.a're  anchois  hachés,  avec  f^l,  poivre, 
jus  de.bceui  6i  q.elques  ^apres.  On  Icrt  cette  lauce 
chp.uJe. 

On  peut  encore ,  fi  l'on  ne  fert  pas  l'aloyau  d:îns 
fon  ]os,  enlever  le  fi.et  ,  le  couofr  par  tranches 
minces  qu'on  met  dans  une  cafîerole  avec  une  lauce 
de  c.<p'es,  anchois,  champignons,  pointes  d'ail  ha- 
chés ,  paTfés  au  beurre  &  mouillés  de  bon  coulis, 
La  fa^jce  déga  ffée ,  on  l'affi'fonne  ;  on  met  le  filet 
avec  le  ]us  de  l'aloyau.  On  fait  fervir  chaud  (ans 
bouillir. 

Observation   médecinale. 

L'aloyau  eft  une  des  parties  du  bœuf  les  plus  fuccu- 
lentes,  les  plus  nournffintes,  quand  elle  nell  pas  trop 
cuite  :  il  ne  convient  qu'aux  bons  eftomacs  &  aur 
gens  qui  fe  portent  bien ,  parce  qu^  la  chair  en  eft 
ferme  &  les  fucs  i3n  peu  acres. 

AMANDE.  C'cll  le  fruit  d'un  arbre  très-connu 
dans   ce  pays-ci.  11  y  en  a  de  dèux  fortes ,  de  douces. 


«  d'ameres,  qu'un  ne  ciilingu^  p-'int  à  l'extérieur , 
&  qu'on  ne  coiinoît  qu'au  g.  Ût.  On  les  emploie  en 
C  -.iipô  es  ,  en  confitures  ,  lonqu'cll^s  font  vertes  ; 
€tant  (écres,  en  dragées,  &  d'une  infin  .é  de  ma- 
nie e.  Op.  ei  t,r-  del'h.ile,  tk  fur-t.^ut  des  amandes 
dojces.    Cette  hui.e  cil  d'un  grand  uiage  en  Mé- 

amandes  à  iAngloife,  {Grillade  d')  Jettez  à  l'eau 
bouillante  Ln.-  livre  d'amandes  douces,  pour  les  dé- 
pouiller de  kur  peau,  &  palTez-Ies  à  meure  à  l'eau 
fraîche;  f4ues-!es  é^ou  ter  lur  1-  tamis;  quand  elles 
feront  léhes,  j.rtez-les  dans  le  'ucre  qje  vousauez 
fait  fondre,  livre  pour  livre  d'amandes  ;  faites  cuire 
le  tout,  julqu'à  ce  que  ie  lucre  commence  à  rouffir, 
&  que  vous  entendi^rz  pétller  les  amande  ;  tirez-les 
alors,  &  !es  drcflez  <ur  un  clayon;  &  à  melure, 
^.poudrez-'es  de  ncm^ïreille  par  ddl.s  d'un  côié; 
OC  renverfanc  le  clayon  ur  une  afTiette,  ou  autre 
uitcnfile  ,  faupoudrez  l'autre  cô:é  :  6l  avant  que  le 
troid  ait  durci  votre  fjcre,  feparîz  vos  ama  des 
pour  que  le  grillade  loit  léger.  Quand  vos  amandes 
ieront  tour-à-fdit  refroidtes  ,  vou«^  les  mettrez  à  l'é- 
tuve  pour  les  affermir.  &  vols  en  lervir  au  befoin. 
Cette  affi-tte  de  d^ffc^rt  ti\  de  toute  faifon  ;  &  l'on 
a,  dins  cous  les  tems ,  la  même  faciliié  pour  faire  ce 
gnilage. 

y4mandes  à  la  Da'iphlne,  {Eifcuhs  d')  Prenez 
un  quarteron  d'ainand. s,  moit  é  douces  &  moitié 
ame  es  :  p.Lz-'es  avec  du  fucre,  la  quan  né  d'une 
livre,  avec  un  peu  de  blanc  ^^'œuis,  pour  les  empê- 
cher  de  tourner  à  i'huiie;  f>rmez.en  une  pâ  e  ma- 
niable,  que  vous  m-ir-ez  .^ans  une  fern-ue,  pour 
en  taire  d- petits  b.fcuits  fur  du  papier;  f  itei-les 
cuire  ommedts  rrerm-jes  ;  g^ac.z-.s  d'une  glace 
Planche,  que  vous  terez  recu.ie  à  un  f.^u  doux  dans 
le  four. 

Amandes  à  la  Ponvgùfe,  Co.'pcz  des  amandes 
çn  h.ets;  après  les  avoir  échau/^ées  ^U  pelées,  fa-tcs- 
|«  bouillir  dans  le  lucre,  julqua  ce  qu'il  commence 
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à  ie  colorer;  rerru,:i.z-les  pour  leur  faire  prendre 
le  fucre  éj^acment,  6l  quand  elles  en  auront  pris 
fuffifammenr,  Ck  qu'elles  deviendront  luUantes,  re- 
tirez; dreiTtz  (ur  des  clayons;  faupoudrez  de  nom- 
pareille  bancï'.e  des  deux  côtés. 

Amandes  à  La  praliné.  Pi  jnez  deux  livres  d'aman- 
des douces  bien  triées;  tffuy.z-.es  ^ayec  un  linge 
doux  &  propre;  mettez,  d'autre  cô  é,  dans  une 
poêle  cinq  quarterons  ou  une  livre  ^  demie  de  Tucre 
que  vous  terez  cuire  à  la  grand;  pl^me;  jeîiez-y  !es 
amandes,  Ôi  1  s  remuez  bien  avec  la  fuaiule,  pour 
qu'elles  ne  s'attachent  point  à  la  poêle,  &  quelies 
prennent  fucre  de  tou^e  part;  taites-les  boui  jir  juf- 
qu'à  ce  qu'elles  pétil  i:nt  ;  &i  quand  le  'ucre  com- 
"  menceia  à  rouffir,  menez -les  doucement,  pour 
fondre  les  égre»  ilies;  de  ione  que  tout  le  facre  s'at- 
tache fans  qu'il  en  refte  rien,  s-.l  (e  peut;  tirez-les 
cnfuite,  8t  les  couvrez  pour  les  faire  reffuyer  ;  laif- 
fez-les  refroid  r  ;  mettez-les  dans  les  boëtes.  C  eit  ce 
qu'on  appvUc /7j///i«j  g'^'/è^. 

Si  vous  vouifz  les  faire- rouges ,  retirez-les  dès 
qu'elles  auront  pris  fucre  ;  remoez-!es  dans  un  crible  ; 
faites,  tomber  les  égren:ll  s  dans  la  poêle;  a]ciuez- 
y  un  quarteron  de  fucre  &  un  p.u  d'eau,  pour  re- 
cuire le  tout  à  caffé;  mettcz-y  eoiuite  un  peu  d'eau 
dans  laquelle  vous  aurez  fait  diffoudre  un  peu  d'alun 
&  de  crème  de  tartre  avec  de  la  cochenille  ;  ce  qu'il 
faudra  pour  faire  une  belle  couleur  :  ce  mélange 
étant  cuit  à  calTé,  ôtez  votre  poêlon;  jettez-y  vos 
amandes;  remuez  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  cou- 
leur, &  que  vos  pralines  foient  feches. 

Si  vous  les  voulez  blanches,  il  faudra  échaudef 
▼os  amandes  &  les  peler  ;  les  jetter  enfuite  dans 
le  fucre  à  caffé;  faites-'eur  prendre  quelques  bo'iil- 
lons  dans  ce  fucre  ,  ôc  le  refte  comme  on  l'a  dit 
Gi-deffus. 

Amandes  à  la  Princep.  {GriHage  d  )  Prenez  des 
amandes  ;  échaudez  &.  les  pelez  ;  étr^n^  éeouttées  , 
couptz-lcs  en  quatre,  mêlées  de  piftacnes  ^  faites 


cuîre  au  fucre,  comme  les  amandes  à  la  praline,  fans 
que  le  lucre  vienne  au  caramel,  les  amandes  reftant 
blanches. 

Amandes  à  la  Reine.  Comme  les  précédentes, 
mais  reftanr  entières  &  fans  piftaches. 

Amandes  à  VArUqiiine.  Echaudèz,  pelez;  faites 
rafraîchir  à  l'eau;  elïiiycz,  &  faites  cuire  comme 
celles  à  la  praline  ^ri!e  ;  (aupoudrtz  de  nompareille 
mêlée  ;  ajoutez-y  de  Tanis  6c  des  zeftes  de  citron  ;  ha- 
chez bi.n  ;  mêitz  ;  étendez-les  enfuite  fur  une  feuille 
frotée  d'huile. 

Amandes  à  la  Sïamoife.  Faites  roufîîr  des  aman- 
des au  four  ;  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ,  &  y  met- 
tez vos  amandes;  remuez-les  bien  dans  la  poêle, 
après  que  vois  r<;urtz  retirée  du  feu  ;  tirez-les  en- 
fuite,  &  les  dreffez  fur  une  grille  que  vous  mettrez 
à  l'étuve  :  on  peut  les  fervir  de  cette  façon  ;  ou  on 
peut,  en  les  tirant  de  la  poêle  une  à  ure  ,  les  jetter 
dans  le  fucre  en  pou  .re,  cù  il  faut  les  bien  retourner 
pour  qu'elles  prennent  le  lucre  de  tout  côté  ;  &.  alors 
on  les  dreffe  lur  du  papier  blanc,  &  on  les  fait  fécher 
a  1  étuve. 

Amandes  ameres  en  hifcuîts»  Prenez  d'amandes 
ameres  &  d'amande?  douces,  parties  égales,  environ 
tin  qu.rteron  de  deux  efpeces  ;  échauoez  &  mettez 
à  Tcau  fraîche  ;  pi'.ez-les  enfuite  dans  un  morrier  fans 
«au  ;  battez  cuatre  ou  cinq  blancs  d'œufs  dans  une 
terrine;  mettez-y  vos  amandes,  &  mêlez  bien  le 
tout;  metîez-y  cinq  quanerons  de  lucre  en  poudre; 
travailltz  le  tout  avec  la  gâche  ;  dreffez  fur  du  pa- 
pier blanc  avec  deux  couteaux  ,  étendant  la  pâte 
avec  Tun ,  &  formant  !e  b:fcuit  avec  1  autre  ,  de  la 
groffeur  du  doigt  ;  mettez  au  four  à  une  chaleur 
modérée  ,  au  commencement ,  6f  plus  vive  lorfque 
vos  b'Ictiits  feront  levés  :  quand  ils  au'^ont  pris  belle 
couleur  6c  qu'ils  feront  cuits,  tirez  ôc  la  flVz  refroidir 
dans  le  papier  ;  après  quoi  ôtez  le  papier,  6c  les  m.et- 
tez  lécher  à  l'étov?. 

Amandes,  [Bo.rre  û")  Pilez  trois  doi?zaines  d'a- 
mandes  çioucçs  après  les  avoir  échaudées,  pelées  Se 
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rafraîchies;  mtittz-y  enluite  une  bonne  demî-HvfCI 
de  beurre  fin,  &.  une  livre  au  moins  de  lucre  en 
p*  udie  ,  avec  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange;  mê- 
1«  z  bien  le  tout  endmb'e  :  quand  il  fera  luihiamment 
încorpoié,  ptfTei-ie  â  la  (errgue  avec  Is^  fer  rond  à 
petits  trous  ,  ôi  fervez-lt  (ur  une  ^flieiie. 

Amandes,  (  Conjerve  d'  )  Pilez  un  qr.arteron  d'a- 
mandes douce* ,  après  les  avoir  échaudées,  pelées 
&  ratraichies  ;  arrofezies,  en  les  plant,  de  jus  de 
citron  ;  pour  ce  quarteron  ,  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  à  la  grandej^lume  ,  que  vou^  retirez;  &  iorf- 
qu  il  commence  à  b'anchir ,  mettez  vos  amandes 
dedans;  mêlez  b  en  le  tout;  &  'oriqu'il  commencera 
à  prendre,  veniez  dans  des  moules. 

Amandes,  [Crème  d'^  Prentz  un  qaarteron  de 
poids  d'amandes  douces  ;  échaudez-'es  bien  ,  &  les 
pilez  dans  un  moi{;er,  e«  '>Qy  arrolant  d'un  peu  d'eau 
pour  leur  conletver  leur  blancheur;  pilez  avec  ces 
amandes  écorce  de  citron  confit,  &  un  peud'écorce 
de  citron  vcrd  ;  a  oûtez-y  un  peu  de  farine,  trois 
ou  quatre  jaunes  d'œufs  délayés  avec  du  fucre  en 
poudre  ,  la  quanii:é  convenable,  &L  du  lait,  que  vous 
ver(tz  peu-à-peu ,  environ  une  chopine  ;  le  tout 
étant  bien  mêlé  ,  pailez-le  à  l'étamine  deux  ou  trois 
fois,  6i  ajoiàiez-y  quelques  gouttes  d'eau  de  fleurs 
d'oranges;  faites  cuire  au  bain-marie  ,  comme  toute 
autre  crème;  étant  cuite,  iervez  froide  pour  entre- 
mets. Si  vous  la  voulez  fervir  chaude,  vous  pouvez 
faire  dedus  une  glace  blanche ,  &  la  mettre  au  four 
pour  fccher  cette  glace.  On  peut  encore,  après  avoir 
drefle  cette  crème  fur  une  porcelaine  pour  la  fervir 
froide ,  lui  faire  un  cercle  de  caramel ,  &  même 
mettre  par-defTus  une  grille  qu'on  dreffera  fur  le  cul 
d'une  affiette,  ayant  (oin  de  la  froter  légèrement 
d'huile,  pour  qu'elle  ne  s'y  attache  pas. 

Amandes.  (  Autre  crème  d'  )  Vos  amandes  étant 
pilées  avec  de  l'eau  ,  paOez-les  à  i'étamine  pour  faire 
le  lait  d'amandes  ;  votre  lait  étant  fait,  formez  votre 
crème  avec  un  peu  de  farine,  du  fucre  &  de  l'eau 
fie  fleurs  d'oranges ,  fans  oeufs  âc  fans  lait ,  peu  de 
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fel  &  beaucoup  de  lucre.  Votre  crème  étant  cuite  > 
(iervei  pour  collation  aux  jours  de  jeûne. 

Cette  crème  iert  encore  à  taire  des  tourtes ,  qu'on 
garnit  de  bicuits  de  Savoye ,  meringues  6c  autres 
in^rédiens  de  la  même  eipece.  L'abbaiile  doit  être 
de  feuilletage  ;  mais  beaucoup  mieux  de  paie  cro- 
quante. 

Amandes  de  Languedoc  fîtes.  Echaudcz  Se  pelez 
les  amandes;  mettez- les  à  l'eau  traîche  à  melure  , 
&  les  taites  enluite  égoutter  fur  le  tamis  ;  mettez-* 
les  dans  un  bafîin  avec  beaucoup  de  fucre  en  pou- 
dre ;  taites  chaulter  enluite  de  l'huib  dans  ua 
poêlon  ,  6c  y  faites  frire  vos  amandes,  julqu'à  co 
qu'elles  aient  une  couleur  dorée;  tirez-les  avec  une 
écumoire  Se  Iss  fervez.  Oa  appelle  ces  amandes  à 
demi-apprétéei  :  Praums  dorées, 

Amandis  douces  en  hifcuits.  Pilez  un  quarteron 
d'amandes  douces  ;  échaudées  pelées  ,  rarraîchies 
&  écoutées  ,  comme  il  a  été  dit  ci-delijs  ;  lorf- 
qu'elies  feront  bien  pilées  ,  en  les  arrofan:  d'un  peu 
de  blanc  d'œufs ,  mettez-les  dans  une  terrine  avec 
deux  jaunes  d'œjfs  frais,  un  bon  quarteron  de  fucre 
en  poudre  très-fine  ;  travaillez  ce  mélange  avec  la 
gâche  ;  ajoûtez-y  quatre  blancs  d'œufs  frais  bien 
fouettés  ,  6c  une  cuillerée  de  farine  ;  mêlez  bien  le 
tout;  formez  des  moules  de  papier  blanc  ,  félon  la 
grandeur  Se  la  forme  qje  vous  voudrez  donner  à 
vos  blfcuits  ;  dreifez  vos  bifcuits  ik  les  formez  , 
comme  il  a  été  dit  à  l'article  des  Bifcuits  d'amandes 
amcrcs  ;  glacez  le  delTus  avec  du  fucre  ea  poudra 
très-fine  ,  en  y  mêlant  un  quart  de  farine,  qui  fert 
à  effuyer  l'humidité  des  amandes  ;  faites  cutc  au 
four  à  une  chaleur  douce  ;  quand  ils  feront  bien 
levés  Se  de  bêle  couleur;  tirez-hs  6c  les  ôtez  aulii-» 
tôt  de  leurs  moules. 

Amandes  en  majfe-pains  à  la  dauphine.  Faites  une 

pâte  comme  celle  de  l'article  ci-après  ,  6c  la  rou-r 

iez  en  joyaux  ;  trempez-la  dans    le  blanc   d'œuf  ; 

roulez-la  enfuite  dans  le  fucre  dreffsz  fur  le  papier  j 

^  pettez  au  milieu  un  grain  de  verjus  confit  dans  ui? 
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peu  de  la  même  pare ,  pour  former  un  bouter,  oia 
petit  dôme;  Ôc  faites   cuire  au  four  à  une  chaleur 

douce.  1, 

Amandes  en  mafepains  communs.  Prenez  d  aman- 
des  douces  la  quantité  qu'il  vous  faudra  pour  celle 
que  vous  voulez  faire   de  maffepams  ;  echaudez  , 
pelez,  rafrakhffez  &  égouitez-,  comme  il  a  ete  dit 
ci-deflus;  pilez-les  bien  dans  un  mortier  de  marbre, 
en  les  arrolant  d'un  peu   de  blanc    dœuf,    pour 
qu  elles  ne   tournent  point  à  l'huile  ;  fi  vous   en 
prenez  deux  livres  ;  faites  clarifier  une  livre  de  fu- 
c^e ,  &  le  laites  cuire  à  la  plume  ;  jettez-y  les  aman- 
des   6l  les  travaillez  avec  la  fpatule  ,  ob'.ervant  que 
rien  ne  s'attache  à  la  poêle;  en  touchant  votre  pâte 
du  revers  de  la  main ,   vous  jugerez   qu  dle^eit  a 
fon  point,  fi  rien  ne  s'y  ottache;  aors  poudrez  une 
planche  de  fucre  fin,  &  m.ttez-y  votre  pâte  que 
vous  poudrez  de  fucre  pat-deffus  ;  UilTez-la  quelque 
tems en cetétat pour ferepoler&refroidir;  quand  vous 
voudrez  former  vosmadepainsiformez-en  des  abailles 
de  Proffeur  raifonnable  ,  que  vous  découperez  avec 
différens  moules  à  maiTepains  ,    les  fa'.lant   toni- 
ber  avec  le  bout  du  doigt  fur  une  feuille  de  papier 
fur  laquelle  vous  les  ferez  cuire  :  on  ne  leur  donne 
feu  que  d'un  côté,   &  on  les  glace  de  l  autre  ;  on 
leur  peut  donner  autant  de  noms  particuliers  que  de 
figures  différentes  ,  quoiqu'ils  ne  diffèrent  que  par  la 
form'2  ,  étant  faits  de  la  même  pâte. 

Amandes  en  maffep^ins  d'après  le  Palais  RoyaU 
Mettez  à  l'eau  fraîche  pendant  trois  jours  de  (une  , 
&  changeant  d'eau,  chaque  jour  des  amandes  echau- 
dées  &  pelées  ;  pilez-les  enfuiie  dans  un  mortier  de 
marbre  ,  en  les  arrofant  d'un  peu  d'eau,  &  d  eau  de 
fleur  d'orange;  prenez  deux  livres,  plus  ou  moins 
de  ce  mélange  ,  &  faites  cuire  du  fucre  a  la  plume  , 
d-mi  -  livre  pour  livre  d'amandes  ;  mettez-y  vos 
amandes  pilées ,  &  les  y  faites  deff.cher  a  petit  feu 
iufquà  ceque  cette  pâte  quitte  la  poêle  ;  reiirez-la 
&  la  faites  refroidir  fur  le  tour;  tcumez-la  en  an- 
neau ;  prenez  deux  blancs  d'osufs ,   une  once  de 
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îucre  en  poudre  ,  un  peu  d'eau  de  Heur  d'orange  ; 
battvz  le  tout  enlemble  ;  mettez  vos  anneaux  de- 
dans &  les  retournez  i  tiltes  égoutrer  fur  !e  bord  du 
plat  &  rouhz-les  fur  du  lucre  tin  en  poudre;  drelLz 
iur  un  plat ,  ou  les  rangez  lur  une  feuille  de  papier, 
&  les  taites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuits  ,  lail- 
fez-les  refroidir ,  &  les  détachez  de  deffus  leur 
papier. 

Amandes  en  majjepains  découpés.  Faites  une  pâte 
d'amande  comme  pour  les  matfepains  communs  > 
idécoupez-les  du  delT.in  que  voub  vcHiorez  ;  faites 
cuire  au  four  à  Tordinaire  ;  glacez  6l  faites  fécher 
la  clace. 

Amandes  en  majfepains  en  lacs  d'amour.  Faites  une 
pâte  d'amandes,  comme  ci-defl'us;  coupez-la  en 
iîlets;  dreff'-z  ces  filets  en  lacs  d  amour  ;  trcmpez-îes 
dans  du  blanc  d'oeuf  &  les  faupoudrez  de  fucre  ha 
€n  poudre  ;  faites  cuire  enfuite  au  four  à  une  cha^ 
leur  douce. 

Amandes  en  majjepaïns  levers  ou  an  Zéphyr.  Pro- 
cédez ,  comme  ci-defTus  à  l'articia  des  MaJ/epains 
d'après  la  Rcy^zle.  Faites  delTécher  de  m^m.e  à  petit 
feu  ;  repile z  cette  pâte  ,  en  y  ajcû-.ant  du  fucre  ,  de» 
blancs  d'oeufs  &  du  citron  râpe. 

Amandes  en  majfepains  liquides.  Faites  la  même 
pâte  que  pour  les  mafTepains  en  lacs  d'amour ,  & 
iiiett  z  dedans  quelque  martnelade  fans  qu'elfe 
paroiffe  ,  avant  de  les  faire  cuire  ,  eu  u:\  peu  de 
cue'que  bonne  crêm.e  bien  cuite  6c  bien  liée  ,  & 
ioudcz  les  deux  parties  avec  l'oeuf  batu  ,  pour 
qu'elles  ne  fe  féparent  point  ;  glacez  ces  malTepains 
d'une  glace  b'.anche,  quand  ils  feront  cû  ts ,  &.  les 
lemetrez  au  four  pour  fécher  cet  e  g'ace. 

Amandes  en  ma£}pains  mafqués.  Faites  une  paîe 
d'amande,  comme  celle  pour  les  maiTcpains  c-rm- 
muns;  faites-la  cuire  comme  nous  dirons  des  me- 
ringues; étant  cuite  d'un  côté,  mettez  fur  l'aure 
delà  marmelade  délayée  avjc  des  blancs  d'œ  ifs  6c 
du  fucre;  glacez  &  raefez  au  four  à  une  chakur 
douce ,  pour  faire  fécher  la  g  ace. 

Cij 
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Amandes   en  majjtpain  Royal.    Faites  la  même 
pâte  que  pour  les  maflepains  communs;   roulez-la 
en  un  filet  de  la  grofleur  du  doigt,  &  coupez-U 
par  morceaux  de  longueur  à  former  un  anneau  au- 
tour du   doigt ,    en  loudant  l'endroit  où  les  deux 
bouts  le  réunifient  ',  délayez  de  la  marmelade  d'abri- 
cois  dans  quelques  biencs  d'œufs  ;  trempez-y  vos 
anneaux,   6c  couvrez-les  de  fucre  de  tous  côiés  , 
en  fc  ufflant  defTus  ,  pour  qu'il  n'en  refle  pas  trop  ; 
rangez-les  fur  une  ieuire   de  papier  ik    les  faites 
cure  des  dtui  côtés»  étant  glacés  par-tout  :  d'or- 
dinaire il  s'élève  au  milieu  une  petite  éminence  par 
la  chaleur  du  four  qui  fait  un  allez  bon  effet  ;  mais 
comme  elle  peut  manquer ,  on  y  pourrcii  fuppléer 
par  un  bouton  de  la  n.êms  pâte,  ou  par  quelques 
petits  fruits ,    comme  cerifes ,  iramibroifes  ,  pifla- 
ches  ou  autres. 

Amandes  en  pralines.  (Grillade  a")  Prenez  nman- 
des  douces,  avelines  ik  pifraches  de  chacune  quan- 
tité égale;  par  exemple  un  quarteron  ;  coupez-les  en 
quarre,  fans  peler;  hachez  un  quarteron  d'écorce 
d'orange  &  citron  confit  ;  faites  fondre  une  livre 
de  fucre  ;  jettez-y  votre  mélange  ,  &  le  pralinez  à 
l'ordinaire;  quand  il  le  fera  fufïifamment  ;  mettez-le 
dans  un  moule  de  fer -blanc  fait  exprès.  Enfoncez 
dans  le  moule  un  morceau  de  bois  en  pyramide, 
qui  iaîffe  un  pouce  de  vuide  de  tous  côtés  ^  entre 
le  moule  &.  lui^  &  laifîez  refroidir  voTre  mélange; 
mettez-le  à  Tétuve  pour  l'eniretenir  croquart  :  pour 
ne  point  intérefTer  le  gr-llsge,  il  faut  que  le  moul^ 
foiî  en  deux  ,  &  rh;:iler  legérem.ent,  de  peur  que  le 
grillage    ne  s'attache. 

Amandes  g'acces.  Pilez  des  amandes  pe'ées  dans 
une  glace  cemporée  ce  blancs  d'œufs ,  fucre  en 
poudre ,  eau  de  fleur  d'orange  ou  de  citron  ,  Se 
oranges  de  Portugal  ;  roulez  bien  cette  pâte  jurqu'à 
ce  qu'ele  ait  bi:;n  pris  la  glace;  drefTz-'a  fur  ure 
feuille  de  papier  j  &  faites  cuire  d'un  &.  d'autre 
coté  à  un  feu  d'^ux. 

Amandes.   (  Grillait  d*  )  Echaudcz   une    livre 
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iTamandes  douces  ;  coupez-les  en  trois  &  les  faites 
praliner  à  moitié  avec  égale  quantité  de  fucre  que 
d'amandes  ;  ajoûtez-y  un  peu  de  citron  rapé  &  du 
jux  de  citron;  quand  ce  grillage  fera  de  bjlle  cou- 
leur; jettez  vos  amandes  dans  un  plat  où  vous  aorez 
fait  un  mélange  de  nompareille  ,  c'ecanelas  &  d'anis  ; 
retournez  votre  grillage  dans  le  plat,  peur  qu'il 
prenne  bien  la  nom.pareille  ;  quand  il  fera  troid  , 
mettcz-le  à  l'étuve  pour  le  taire  fécher. 

AmsnJds.  (  GrilUge  bUnc  d"  )  Pralinez  une  demi- 
livre  d  amandes  douces  &.  autant  de  piilaches  cchau- 
dées,  pelées  &.  coupées  en  quatre  ;  quand  elles  fe- 
ront à-peu-près  au  point  des  pralines  ordinaires  , 
jeiicz  y  un  mélange  ce  nomparellles,  canelas  ,  anis 
&  rapure  de  citrons  verds  ;  taites  attacher  par-tout , 
fans  laiiTer  routTir  votre  grillage. 

Amandes.  [Huile  d')  On  en  tire  des  amandes 
ameres  comme  des  amandes  douces.  Nous  allons 
donner  l'un  6c  l'autre  procédé. 

Pour  tirer  l'huile  d'amandes  douces  ,  prenez  les 
plus  belles  &  les  plus  fraîches  ;  mondez-les  &  les 
pelez  à  l'eau  tiède  ;  effuyez-les  bien  ,  &  les  pilez 
dans  un  mortier  de  marbre,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
réduites  en  pâte  ;  mettez  cette  pâte  dans  un  fac  de 
canevas  ou  d'étamine  claire  ;  tirez  doucement  à  la 
prtlTe  lans  chauffer. 

On  peut  les  peler  à  l'eau  froide  ,  en  les  y  laifTant 
fix  heures  de  fuite  ,  Se  les  laifTer  s'effuyer  d'el'es- 
mêmes  trois  ou  quatre  heures  dans  un  linge.  D'au- 
tres les  mêlent  avec  du  fon  dans  une  poëic ,  &  les 
font  torrén^r  à  petit  feu  ,  en  les  remuant  iufqu'à  ce 
que  ienr  peau  fe  détache  ;  enfuite  on  les  met  dans 
un  criole  pour  faire  paffer  le  fon  ;  &  en  les  frot- 
tant dans  un  linge  fort ,  la  poau  fe  détache;  l'huile 
lirée  à  froid  efc  la  meilleure,  &  celle  cui  fe  tire  en 
chauffant  les  amandes  fe  rancit;  ainfi  le  premier 
procédé  eft   préférable  à  tous  autres. 

Pour  les  amandes  ameres  ;  le  procédé  eft  le  même , 
fi  ce  n'eft  qu'on  fait  chauffer  la  pâte,  pour  en  ex- 
primer l'huile  \  pour  cet  effet ,  on  met  cette  pâte  dans 
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un  vafe  de  verre,  ëc  on  la  chauffe  au  bain-marfd 
ou  au  bain  de  vapeurs ,  pour  que  l'aftlon  immé- 
diate du  feu  ne  ia  gâte  pas  ,  en  lui  donnant  trop 
d'âcreté. 

On  emploie  l'une  &  l'auti-e  en  médecine  ;  on  Te 
fert  que'quefois  d'huile  d'amandes  douces. 

Amandes,  (  LaWd')  Q::i  en  fait  de  plufieurs  for-, 
tes;  un  léger,  tel  que  nous  Talions  dire  en  premier 
lieu  ;  un  plus  fort  pour  collation ,  &  un  troifieme 
qu'on  peut  fervir  pour  entremets,  tant  en  gras 
qu'en  maigre. 

Amandes  {Lait  d' )  Jimple»  Echaudez  quatre 
onces  d'amandes  douces;  pelez -les  &  les  pilez  bien 
en  les  arrofaTit  de  tems  à  autre  d'un  peu  de  lait  ; 
paflcz  enfuite  ce  mélange  à  l'étamine  ,  ou  dans  un 
tamis  £:;;  faites  bouillir  une  pinte  de  lait  &  le  faites  ré- 
duire à  chopine  ;  lorfque  votre  lait  en  fera  là  ,  jettez-' 
y  votre  lait  d'amandes  avec  quatre  onces  de  fucre  ^ 
un  peu  d'eau  d<r  fleurs  d'oranges  ;  faites  prendre  feu- 
lement un  bouillon  ;  paflez  au  tamis  ,  &  fervez. 

Amandes  (Lait  d*^)  pour  la  collation.  Sur  une 
livre  &  demie  d'amandes  douces  qu'il  vous  faut  j 
mettez  en  une  douzaine  d'ameres  ,  &  quand  elles 
feront  pelées,  pilez-les,  en  les  arrofant  d'un  peu 
de  lait;  faites  tiédir  une  pinte  &  demie  de  lait; 
jeticz-y  vos  amandes j  délayez-les,  &  padez  ce 
mélangea  l'éramine;  mettez  dans  ce  lait  d'amandes 
un  peu  de  cannelle  en  bâton ,  &  le  faites  cuire 
comme  unecrême  ;  remuez  jufqu'à  ce  qu'il  com- 
Hîence  à  fe  lier;  mettez-y  alors  du  fucre  ce  qu'il 
en  faudra ,  &  peu  de  fel.  Ayez  des  croijtes  bien 
féches  ;  dreiTci  dans  un  plat,  verfez  deffus  votre 
îait  d'amandes ,  &  fervez  chaudement  pour  la  coU 
iation. 

Amandes  [Lait  d')  pour  entremets.  Echaudez  ^ 
pelez  &  pilez  vos  amandes  comme  au  premier  pro=»: 
cédé  &  en  même  quantité  ;  faites  bouillir  une  cho° 
pine  de  crème  avec  un  bâton  de  cannelle  ,  un  zeûe 
de  citron  verl  ,  peu  de  fel  &  fucre  ce  qu'il  eri 
5i.udra>  délayfczy  vos  amandes  piiées,    pailes  Iç 
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tout  à  Tétamlne  avec  fix  jaunes  ^  œUiS  frais;  aye^ 
cians  une  calleroùe  de  l'eau  bouillants.  DrefTez  la 
cîéme  d'amandes  dans  le  plat  oii  vous  la  voulez 
feivjr.  Obfervez  que  le  plat  déborde  la  calTerole, 
pour  que  l'eau  ,  en  bouillant ,  n'entre  pas  dans  votre 
crèmi  ;  mettez  ce  plat  fur  votre  cafTerole  ;  couvrez 
rctre  crème  d'un  couvercle  de  touriiere  avec  de  la 
brai(e  vive;  regardez  de  tems  en  tems  fi  votre 
crème  prend  ,  ôc  ne  la  laiffez  pas  trop  cuire  :  lorf- 
qu'eile  iera  prife ,  ôtez-la  ;  lailTez-Ia  refroidir  & 
lervez  pour  entremets. 

Amandes  !:Jfies.  Faites  fécher  des  amandes  dou- 
ces à  i'étuve  ;  frottez-les  bien  dans  un  linge  fort, 
pour  les  nettoyer  ;  mettez-les  enfuite  dans  un» 
bsfline  brûlante  avec  grand  feu  defTous  ,  pour  acht- 
ver  de  les  fécher  ;  faites  diffoudre  de  la  gomme 
arabique ,  félon  ce  que  vous  aurez  d'amandes  ;  met- 
tez de  même  ,  fulvant  la  quantité  ,  la  moitié  de 
fucre  claritié  ,  cu't  ^  liflé  ;  mêlez-le  avec  votre 
go  mm2  délayée  ;  chargez  vos  amandes  d'une  couche 
de  ce  mélange  en  les  remuant  jufqu'à  ce  qu'elle» 
foient  féchts.  Remettez-y  une  couche  de  fucre  cuit 
à  lifle,  fans  gomme,  &  fucceflivement  une  couche 
de  l'un,  &  une  de  l'autre,  jufqu'à  huit  ou  dix  fois; 
quand  cette  detniere  couche  eftbien  féche  ,  vous 
retirez  les  amandes;  vous  nettoyez  bien  labafiine; 
vous  chargez  vos  amandes  de  nouveau  fucre  ,  ca 
les  menan:  pareillement  fans  les  faire  fauter  ^  pour 
qu'e:lv's  fe  liflent.  Cela  fait  y  on  les  met  fécher  en 
dernier  reffort  à  I'étuve  ,  après  quoi  on  les  met  dans 
des  bcétes  garnies  de  papier  blanc  ,  qu'on  place  en 
lieu  fec. 

Amandes.  {Pdte  d')  Echaudez  ,  pelez  &  pilez 
des  amandes  douces  ,  en  mettant  un  peu  d'eau  pour 
qu'elles  ne  viennent  pas  en  huile  ;  mettez  dans  cette 
pâte  une  demi -livre  de  fucre  en  poudre  pour  livre 
d'amandes.  Cette  pâte  fert  pour  l'orgeat  ;  &  quand 
vous  en  voudrez  faire,  prenez  de  cette  pâte  la  grof- 
feur  d'un  œuf  pour  une  pinte  d'eau  ;  dé!ayez-la  | 
paffez  àtravers  un  linge^  exprimez  fortement* 

C  iv 


Amandes.  {^  Autre  paie  d')  Préparez  comme  âef^ 
fus;  pi!ez-les  au  mortier ,  en  les  arrofant  d'un  peu  de 
blanc  d'œof  &  d'eau  de  fleurs  d'orange  ;  mettez 
cette  pâte  à  la  poêle  avec  du  fucre  en  poudre  ; 
trois  quarterons  de  Tucrc  en  poudre  pour  livre  de 
pare  pour  la  deflccher  ;  mêlez  bien  le  tout  avec  ia 
gâche,  &  remuez  juiqu'à  ce  qu'elle  ne  tienne  plus 
à  la  poë'e  ,  &  qu  elle  ne  s'attache  point  au  revers 
de  la  main,  lorlqu'on  la  tcuche  ;  c'efl  la  marque 
•qu'elle  eft  à  l'on  point.  Alors  il  faut  la  manière  lur 
le  tour  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre.  On  peut 
sauiTi  îa  deffécher  avec  du  (ucte  cuit  à  la  plume  ,  & 
meure  demi-livre  de  fucre  peur  livre  de  pâte. 

On  fe  ff*rt  de  cette  pâte  d'amandes  pour  mire  des 
abaiiTes  de  tourtes.  On  la  glace  ;  on  la  pslTs;  à  la 
feringue  ;  on  fait  des  rognures  d'abaifles  de  cette 
pâte  de  petits  choux  ou  autres  garnitures  de  plats  , 
en  les  pilant  avec  un  blanc  d'œut  pour  les  ramollir; 
on  la  pile  enf^.  avec  un  peu  de  crème  naturelle  , 
qu'on  fait  cuire;  Si  après  l'avoir  fennguée,  taitcs- 
la  frire  en  grande  friture,  &  glacez-la  pour  fetvit. 
en  entremets. 

Si  vous  voulez  faire  de  cette  pâte  des  tartes  ou 
des  tartelettes,  maniez-la  avec  debonbeurre  frais,  de 
l'éccrce  de  citron  verd  hachée  ,  des  confitures  quel- 
conques ,  du  fucre  en  poudre,  quatre  ou  cinq  Jau- 
rès d'œufs  ;  pilez  bien  le  tout  &i  le  mettez  fur  des 
abailTes  de  feuilletpge  :  fi  c'eft  en  gras  ,  au  lieu  de 
beurre  ,  fervcz- vous  de  m.oëlle  de  bœuf. 

Amandes.  (  Potage  de  lait  d'  )  Prenez  des  aman- 
des félon  la  quantité  de  potage  que  vous  aurez  voulu 
faire,  une  livre  ou  deux.  Echaudez ,  pelez  &  piîez- 
les  au  mortier ,  en  les  arrofant  d'un  peu  d'eau 
tiédc  ;  verfez  y  enfuite  l'eau  ticde  ,  Si  y  mettez  un 
peu  de  fel  ;  pafTez  le  tout  deux  à  trois  fois  à  l'éra- 
tamine  ;  mettez  ce  lait  d'amandes  dans  une  mar- 
mite ,  avec  du  fucre,  cannelle  en  bâton,  &  faites 
mitonner  à  petit  feu;  coupez  de  la  mie  de  pain  en 
tranches  bien  minces;  rangez-les  dans  un  plat,  & 
les  faites  fécher  au  four  à   feu  doux  ;  lîiittonnçi 
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^ôtrc  potage  de  ce  lait  d'amandes  ,'  &  arrofe?»» 
le  da  mèine  convenablement,  loriqu'il  s'agira  de 
fervir. 

D'autres  font  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  la 
mie  de  deux  pe-tits  pains  ,  6l  jettent  cette  efpece  de 
bouillie  dans  les  amandes  pilées  ;  ils  font  bcnir.ir 
ce  mélange  dans  la  marmite  pendant  trois  ou  qui- 
tte heures  avec  du  fucre  &  de  U  cannelle  ,  Ispallent 
à  l'étamine  ,  &  le  fervent  g^rni  de  maflepains  ou 
d'amandes  à  la  praline. 

amandes.  (^Ratafia  d")  Prenez  des  amandes 
d'abricot  ;  co;iCoir2z.-les  grolTiérement  fans  ôrer  la 
peou  :  laiiTez-îes  infuier  huit  jou-s  avec  ea'j-.le- vie 
&  fucre  ciar.iié.  lî  faut  une  once  d'amandes  pour 
pinte  d'eau  de-vie  Se  trois  quarterons  de  fucre,  & 
pour  chaque  pinte  d'car-dc-vis  ,  un  demi-feptifir 
d'eau  boui  lie  ;  mais  qu'on  ne  met  dans  l'eau  de- 
vie,  que  lorfqu'on  pfiTe  le  ratcfia  à  la  chaufTe.  Si 
l'on  fe  iert  d'amandes  d'abricots  ,  on  n'y  met  pas 
d'eau  ,  &:  on  y  ajoure  de  la  cannelle,  du  girofle  Se 
un  peu  de  corimde  ;  ce  qui  lui  donne  une  faveur  plus 
agréable. 

Amandis  foii£Ue<:.  Echavjdez  ^  peVjz  Se  cfTjyez 
des  amandes  ;  trempe7-ies  enfuite  dans  à.^?,  blancs 
d'oeufî  Ôc  les  roulez  dans  le  fucre  en  poudre  pour 
les  glacer,  &.  répctrz  cette  opération  jufqu'à  ce 
qu'elles  le  fo-,cnt  lui^ilamment;  &  pour  fcchcr  cette 
li'ace,  drckTiz-îçs  fur  dj  papier  ,  &  les  meitcz  au 
four  à  une  chaleur  douce. 

A-nandis  [ou£lécs  au  citron.  Hachez- les  ccmtr.e 
de  petites  lent,  les  &  les  mêlez  avec  de  la  r?.pure 
de  citron  v;rd  ,  da  blanc  d'ceuf  &  du  fucre  ea 
poudre;  formez- en  une  efpece  de  pâte,  dort  vous 
formerez  des  boulettes  en  fcrm:-  d'amandes  ;  dr-sfTcz- 
\zs  iLT  du  paoier  Ci  mettez  au  four  à  une  chaleur 
très-doLîce  ;  &  quand  el!es  feront  fufHfamment  co- 
lorées ;  ôîez  les  de  deiTus  le  papier.  I:  faut  ïivoir 
foin  d'échaudf  r  vcs  amandes  &  de  !ei  peler  avanî 
q-je  de  les  hacher. 

Amandi:,  {Tourtes  d')   Echaudez    &  pd^z  un 
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quarteron d'amind^^s;  mettez-ies  à  l'eau  froide,  &? 
en  le*  retirant ,  eiTuyez-!es  bien  ;  pilez- les  enluite 
en  les  arroi'ant  de  tems  en  tems  d'un  peu  de  lait  '^ 
ni€ttez-y  de  l'écorce  de  citron  verd  ,  quelques  bif- 
cmts  d'amandes  ameres ,  de  la  moelle  de  bœuf,  da 
fuvre,  quelques  jaunes  d'œufs  ,  &  pilez  le  tout, 
peur  ie  b-en  incorporer  avec  Ic-s  amandes  ;  faites 
une  abba  lie  de  feuilletage;  fonce z-en  une  rourticre; 
é:endez  diffus  votre  pâte  d'amandes,  &  faites-y, 
il  vous  le  juj^tz  à  propos,  quelques  deffeins;  met- 
tez au  four  ;  6i  quand  elle  fera  cuite ,  g!acez-la  6c 
la  reniettez  au  four  pour  fécher  la  glace  ;  ou  bien 
giacez-Ia  avec  la  pelle  rouge  eu  fous  un  couvercle 
de  tourtière,  feu  dtdus  ;  dreffez  dans  un  plat  de  fa 
grar-deur  &  fervez  pour  entremtts. 

Celles  qu'on  voudroit  faire  pour  les  jours  mai-* 
grcs ,  fe  font  comme  la  précédente ,  fi  ce  n'eft  qu'au 
lieu  de  moelle  de  bœuf,  il  faut  mettre  du  beurre 
dars  la  paie  d'amande. 

amandes  vertes  à  rArlequîne,  Prenez  des  aman- 
des vertes  à  l'eau-de-vie,  comme  à  l'article  ci- 
aprè$  ;  faites-les  fécher  à  l'écuve  &  les  trempez 
enfuite  l'une  après  l'autre  au  fucre  à  cafTé  _,  que 
vous  entretenez  feulement  chaud  ,  fans  le  lailïer 
bouillir;  &  à  mefure  que  vous  les  tirez  du  fucre; 
faupoudrez-Ies  de  nompareills  de  toutes  couleursj 
eu  pour  qu'elles  prennent  mieux  la  nompareille  , 
rjukz-ks  dedans  ;  dreffcz-les  à  mefure  fur  du  pa- 
pier, pour  qu'en  féchant  à  l'étuve  ,  ja  nompareille 
tienne  mieux. 

Amandes  vertes  à  Veau-de-vie.  Préparez  les  ôc 
les  laites  confire  comme  les  abricots  verds  au  li- 
quide ,  une  demi-livre  de  fucre  cuit  au  lilTé  pour 
livre  d'am:indes  :  lorfqu'elles  feront  corfites  ,  faites 
recuire  le  fyrop  en  lui  faifant  prendre  quelques  bouil- 
lons couverts;  écumez-le  bien;  verfez  le  fur  les 
amandes  &  les  laiiTez  un  jour  entier  en  cet  état;, 
coulez  ce  fyrop  enfuite  dans  upe  poêle,  &  donnez- 
lui  encore  cinq  à  fix  bouillons  couverts ,  &  y  re- 
mettez les  amandes  pour  y  faiçe  trois  ou  quatre 


bouillons  ;  retirez  !a  poëlo  de  ddTus  le  feu  ;  laiÛez 
refroidir  ;  mettez  enfuite  amandes  &  fyrop  en  bcu- 
îeilîes  propres  au  fruit  à  l'eau  de-vie  ;  faites  chautfer 
un  peu  le  fyrop  après  l'avoir  mefuré,  pour  y  mettre 
une  égaie  quantité  d'eau-de-vie  ;  mêlez  bien  le  tout; 
verfez  fur  vos  amandes ,  bouchez  bien  vos  bou- 
teilles ,  &  que  vos  amandes  nagent  dans  le  fyrop. 
Amjndis  vertes  au  candi.  Prenez  des  amandes 
vertes  c>nfi:es  au  fec  ou  plutôt  au  liquide  ,  mais 
féchées  ài'étuve,  comme  on  l'a  dir  desabricots  verds 
au  fec  :  ayez  du  fucre  cuit  à  foutflé  ,  mais  à  moitié 
froid  ;  trempez-y  vos  abricots ,  &  mettez  les  fur  des 
clayons  à  l'étuve.  On  remarquera  que  le  fruit  eft 
candi ,  lorfque  le  fucre  dont  il  eft  couvert ,  fe  cryf- 
tal  ife  &  fait  le  diamant  :  ces  amandes  fe  cont'er- 
vent  dans  des  boëtes  garnies  de  papier  qu'on  place 
en  lieu  lec  ;  car  rien  n'eft  plus  fufceptible  de  le 
décui'-e  ,  que  le  candi  qu'on  donne  aux  différentes 
fubflances  qai  en  font  fufcepriblcs, 

Am.mdes  vertes  au  caramel.  On  déguife  de  même 
les  amndes  vertes  confircs  au  l:qjide^  &  féchées 
enluite  à  l'étuve ,  en  les  piquant  d'un  petit  bâton 
&  les  trempant  dans  le  lucre  cuit  au  caramel  :  on 
pique  ces  bâtons  au  milieu  d'un  clayon ,  &  on 
tient  par  ce  moyen  les  amandes  en  l'air  ;  Ôc  le 
fucre  fe  refroidit. 

Amandes  vertes  au  fec.  Celles  qu*on  tire  au  fec» 
doivent  précédemment  avoir  été  confites,  comme 
nous  le  dirons  ci- après.  On  ne  fait  que  les  fairs 
égourter  ;  on  les  roule  enfuite  dans  du  flicre  en 
poudie  ;pn  les  drefle  fur  le  tamis  &:  on  les  fait  fé- 
cher  à  l'étuve. 

Amandes  vertes.  {CompSte  d')  Paffez-les  à  la 
lefTive  de  cendre  ou  de  grave'.ée  ;  mais  fans  fel 
comme  aux  abricots.  Du  refte ,  cette  compote  fe 
fait  de  même  que  celle  d  abricots  verds  ;  ainfi  nous 
renvoyons  à  cet  article.  De  tous  les  fruits  qu'on 
emploie  en  confitures  ,  il  n'en  efl  point  qu'on  ne 
pu'.ffe  fervir  en  compote.  Lorfqu'ils  ont  été  paffés 
è  l'eau  y  il  ne  fsur  quç  çina  à  /lx  onces  au  plus  de 
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lucre  pour  livre  de  fruit  ;  il  faut  faire  cuire  îe  fy^: 
rop  ,  comme  fi  c'étoit  pour  coniîtures  ,  ou  quelque 
chofe  d'approchant  ^  parce  que  ce  fyrop  s'éclair- 
cit  toujours  par  l'humidité  du  fruit.  Ï!  faut  obfer- 
ver  que  moins  on  emploie  de  fucre  dans  les  com- 
potes ,  plus  elles  ont  le  goût  naturel  du  fruit  qui  en 
fait  la  bafe  ;  mais  û  cette  compote  doit  être  gardée 
quelques  jours  ;  il  faut  du  fucre  j  fans  quoi  elle 
s'aigriroit  bientôt. 

amandes  vertes  confites.  Il  faut  les  débourrer  à  la 
îiffive  dr  cendre  ou  de  gravelée  comme  les  abricots 
verds  ,  mais  point  de  (el.  On  les  jette  enfuite  à 
4  eau  bouillante  ;  &  on  juge  ,  en  les  piquant  avec 
Une  épir.gîe  ,  (i  elles  font  fuffiiamment  cuites  ;  il 
faut  fur-tout  prendre  garde  qu'elles  ne  cuifent  trop, 
parce  qu'elles  s'ouvriroient.  Quand  elles  (ont  au 
point  qo'on  cherche  en  les  palî'e  à  l'eau  fraîche  ; 
on  les  fait  égoutter  enfuite  dans  du  fucre  clarifié  , 
mais  léger,  lorfqu'il  bout  ,  afin  qu'elles  reverdiffent  ; 
cette  confiture  veut  être  achevée  promptement  , 
parce  qu'elle  eu.  fort  iujette  à  noircir.  Si  on  ne  fe 
propofe  pas  de  les  garder  long  tems ,  &  que  ce  ne 
foi:  que  pouj  la  faifon  uniquement  ,  on  peut  y 
mettre  moins  de  fucre  ;  mais  fi  on  veut  les  garder, 
il  taut  mettre  livre  de  fucre  pour  livrre  amandes , 
&  avoir  attention  que  le  fyrop  foit  cuit  à  propos , 
fans  quoi  elles  chancinent. 

Amendes  vertes  en  filigrane.  Prenez  des  amandes 
confites ,  comme  celles  de  l'article  précédent  ;  faites- 
les  fécher  à  l'étuve  ,  après  les  avoir  bien  égout- 
lees  ;  coupez  les  en  filets  minces  que  vous  dreflez 
fur  des  feuilies  d'office  ,  foit  de  cuivre  ou  de  fer- 
bîanc,  ou  des  ardoifes,  que  vous  aurez  préalablement 
frottées  légèrement  d'huile  d'amandes  douces  : 
pendant  cette  préparation  ,  faites  cuire  du  fucre  au 
caran)el,  Si  quand  il  fera  à  fon  point,  verfez-le  dans 
un  entonnoir,  dont  le  br.ut  ne  le  laifTe  couler  qu'à 
filets  minces  ;  menez- le  fur  vos  filets  d'amandes  en 
tous  fcns ,  laiffant  des  vuides  qui  imitent  ceux  des 
ouvrages  en  filigrane ,  ou  arec  deux  fourchettes 


crempées  dans  le  fucre  ;  taites  -  le  couler  à  filets  (ur 
vos  amandes.  Cela  fait  d'un  côté,  laiilez  refroidir 
&L  TV.Qitez  fur  d'autres  feuilles  ou  ardoifes,  pareille- 
menr  frortées  d'huile,  vos  amandes;  &  faiîcs-en 
autant  de   l'autre  côt^  ,  que  du  côté  précédent. 

Amandis  vertes.  (  Marmelade   d'  )  Lellivez   vos 
amandes  pour  les  débourrer  ;  &  quand  ell^s  font 
bien    nettoyées  ,   jettez-les  à  l'eau  fraîche  ;   faites 
bouillir  de  l'eau  &:  les  faites  cuire  ijurqa'à  ce  qu'el- 
les foient  bien  molles  ;   écrafez  -  les   &  les    paUcz 
au  tamis  ,  en  les  prefTant  fortement  ;  mettez  cette 
marmelade   dans  une   poële  &   la  faites  dcffécher 
comme  celle  d'abricot ,  en  remuant  toujours  poiJr 
qu'elle  ne  s'attache  ni  re  brûle  :  mettez  y  livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit  ;  faites  cu'.re  ce  fucre  à  CcfTé  ^^ 
&  y  mettez  la  marmelade  ;  mêlez  bien  le  tout  en 
la  tenant  fur  un  feu  trèi-doux  ;  ne  lailT^zpas  bouillir; 
&  dts  que  votre  mélange  fera  bien  fait,  mettez-la 
dans  des   pots  bien  n2ts ,  peur   vous  en  fervlr  au 
befoin. 

Amandes  vertes.  (  Pae  ^')  Prenez  de  la  mar- 
melade ci-deffus,  bien  mélangée  avec  le  fucre  ;  ùx^zr 
la  de  deflus  le  feu;  métrez  dar.s  des  moules  à  pâte, 
&  faites  (écher  à  l'éiuve ,  comme  on  l'a  dit  pour 
celle  d'abricots  ,  le  procédé  étant  le  même. 

AMANDE  :  L'amande  ed  une  boiffon  qu'on  a 
toujours  regardée  comme  nouriffante  &  ratraî- 
chiiTante  ;  on  prétend  qu'elle  adoucit  l'âcreté  du 
fang  ,  &  qu'elle  procure  du  fommeil  à  ceux  qc'ua 
fang  trop  vif  &  trop  chaud,  empêche  de  donr/i:-. 

Four  faire  cette  boiflon  ,  pelez  deux  onces  d*a« 
mandes  douces  ;  les  plus  fraîches  font  les  meilleures  • 
pour  cet  objet ,  on  fait  bouillir  dans  un  peu  '.iVau 
une  demi  -  poignée  d'orge  mondé;  on  jette  c3îîe 
première  eau,  enfuite  on  lave  ce  même  or^e  dans 
d'autre  eau  chaude  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  ne:  : 
enfin  on  le  fait  crever  en  fuffiiante  quantité  à^e^^w  \ 
quand  il  ^Qt  crevé  ,  on  le  retire  ;  on  laifli  jefruiiir 
cette  décoaion;  on  pile  les  amandes  dans  un  mor- 
tier; &  dès  qu'elles  commencent  à  fe  mettre  en 
pâte,  on  y  verfe  peu-à-peu  de  cette  diccftion  «u- 
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viron  une  livre  pour  faire  le  lait ,  qu'oa  paiTe  avee 
expreflion  ;  on  y  met  environ  deux  onces  de  fucre  ; 
&  fi  l'on  veut  iui  donner  un  goût  plus  agréable  j 
on  y  met  une  once  d'eau  de  fleurs  d'orange  ou 
autre  parfum  ;  mais  Iquand  on  prend  i'amandé 
pour  rafraîchir  ou  provoquer  le  fommeil ,  tout  in- 
grédien  étranger  à  ce:  objet  ne  peut  que  faire  man- 
quer fon  effet  à  cette  boiffon  ,  fauf  l'eau  de  fleurs 
d'oranges ,  qui  ne  le  contrarie  pas  trop. 

Observation  médicinale. 
L'amande  eu.  un  aliment  très-nourriffant  ,  relâ- 
chant ,  rafraichiffant ,  calmant  ,  adouciffant ,  fort 
efficace  pour  faire  cefTer  l'ardeur  interne  causée  , 
foit  par  la  trop  violente  circulation,  foit  par  l'âcreté 
de  quelque  fluide  ;  il  émoufTe  les  humeurs  biiieufes  j 
&  autres  ,  qui  irritent  par  une  trop  grande  acri- 
monie. On  peut  laifTer  manger  des  amandes,  avec 
modération ,  à  ceux  qui  font  fujets  à  la  fbif ,  à  des 
ardeurs  d'efliomac  &  d'entrailles  ,  à  une  chaleur 
féche  par  tout  le  corps,  ou  feulement  aux  extré- 
mités ;  à  des  infomnies  ,  aux  ardeurs  d'urine  ,  à 
des  difficultés  d'uriner  ,  à  la  conflipation  ,  aux  maux 
dégorge,  à  la  fièvre,  à  la  toux.  Les  perfonnes  qui 
ont  Telfomac  froid  ou  foible ,  naturellement  ou  par 
accident,  feront  bien  de  s'en  ablhnir  :  les  aman- 
des détruiroient  le  peu  de  force  digeftive  qui  leur 
refte  ,  en  augmentant  le  froid  ,  le  relâchement  ,  en 
émcufTant  les  fucs  digeftifs  ,  &  en  engourd.ffant  les 
nerfs  de  l'eflcmac  ;  c'efl  auiîi  ce  que  peut  faire 
l'excès  des  amandes  chez  ceux  qui  ont  le  meilleur 
eflomac.  Les  amandes  ameres  font  une  fenfation 
qui  n'c-fl  pas  défagréable  fur  l'organe  du  goût  de 
bien  des  gens  ;  Se  prifes  en  petite  quantiré  ,  on  les 
regarde  à  caufe  de  leur  aflriftron  ,  comme  étant 
léj;ètement  incifives ,  flomachiques  ,  vermifuges  , 
carminat'VCî  6c  apéritives  ;  mais  l'effet  qu'elles  pro- 
duifent  dans  Teflomac  des  oifeaux  ,  de  plufieurs 
quadrupèdes  ,  ôc  de  quelques  hommes  ou  f.mmes, 
en  leur  caufant  des  ronvulfions  &  des  vomifTe- 
mons  y  qui  ne  ceflent  que  quand  tout  ce  qui  avoir 


été  prî? ,  eft  rejeité  ,  &  qui  font  probablement  oc- 
cafionrés  par  une  adicn  irritante  ,  ou  d'un  autre 
gerre,  mais  toujous  nuifible  pour  les  fibres  ou 
les  nerts  de  ces  divers  ellomacs  ;  cet  eifei ,  dis  je, 
doit  rendre  fort  réfervé  fur  l'ufage  d.s  amendes 
ameres  ,  quoique  le  fucre  6c  les  afl'aifonnemens 
puiilent  diminuer  cette  qualité  ,  comme  ils  em- 
pêchent que  les  amandes  douces  ne  rafra  ichliTent 
il   fort. 

L'huile  qu'on  retire,  parexprefiion  ,  de  ces  deur 
efpeces  d'amandes ,  eft,  de  tous  les  médicamens,  le 
plus  adoucifTant ,  les  plus  relâchant  &  le  plus 
propre  à  diminuer  l'irritation.  Il  convient  à  tout  le 
inonde  dans  les  vomiCTemens  ,  coliques  &  irrita- 
tions vives,  fur- tout  quand  ces  accidens  font  accom- 
pagnés d'-rdeur  &.  de  iiévre. 

AMOURETTES  :  moëile  des  vertèbres  du  veiu 
ou  du  mouton.  On  en  prend  la  quantité  qu'il  faut, 
qu'on  coupe  en  morceaux  de  cinq  à  fix  pouces  de 
Jong;  on  les  fait  mariner,  pendant  deux  bonnes 
heures ,  avec  des  oignons  coupés  par  tranches  , 
bouquet  de  perfil,  bafilic  ,  fel  poivre,  jus  de  deux 
citrons  ,  ou  vinaigre ,  avec  un  verre  d'eau  ;  on  les 
fait  égoutter  enfuite;  on  les  poudre  de  fine  lar  ne  ; 
&  on  les  fait  frire ,  de  forte  qu'elles  fuient  cro- 
quantes &  moëlleufes. 

Observation    médecinale. 

Ce  mets  eit  très-délicar ,  d'un  goût  exquis  ,  fto- 
inachiciue  ,  mais  peu  capable  d^  foatenir  le  corps. 

ANCHOIS  :  petit  poiffon  de  mer  qu'on  fait  con- 
fire au  fel  dans  des  barils ,  après  lui  avoir  ôié  la  tê:e 
&  les  entrailles.  Il  entre  dans  plufieurs  fauces  'Se 
falades.  Pour  les  mettre  en  falade  ,  il  faut  les 
laver  dans  du  vin  ,  les  couper  par  filets  ;  on  les 
fert  ordinairement  avec  le  jeune  cerfeuil  &  la  petite 
laitue. 

On  en  fait  des  coulis  pour  plufieurs  fauces ,  & 
ragoiàcs  gras  &  maigres. 

On  en  fait  des  rôties.  On  coupe  ,  pour  cet  elîsf , 
des  tranchgs  de  pain  d'un  pouce  de  largeur  fur  qua- 
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tre  de  longueur.  On  les  fait  tnre  dans  Thuile  ;  ort 
fait  une  lauce  avec  huile  fine ,  vinaigre  ,  gros  poivre, 
ciboules  ,  échaiottes  hachées  menu  ;  on  couvre  en-» 
fuite  les  rôties  à  moitié  dss  filets -d'anchois. 
Observation   médecinale. 

L'anchois  frais  &  ferme  ,  fans  être  coriace  ,  eft 
exquis  ,  fucculcnt  ,  délicat  ,  mais  peu  propre  à 
nourrir,  il  le  digère  très  -  facilement.  Celui  qu'on 
a  falé,  poLT  le  porter  au  loin,  n^  ie  fert  plus  que 
coiTîrae  un  aiuironntment,  qui,  étant  devenu  échauf- 
fant &  irritant  par  le  fel  dont  il  eft  pénétré  ,  ne 
convient  plus  aux  perlonnes  délicates  &  fenfibles  ; 
aux  eftomacs  à  qui  il  ne  faut  que  des  alimens 
doux. 

AN  DOUILLES  :  fe  fervent  pour  entrées  ;  on 
en  fait  de  cochon ,  de  veau  ,  de  po  fTin.  Four  les 
fervir  ,  on  les  trempe  dans  une  graifie  douce;  on 
les  pane  ,  &  on  les  fait  cuire  fur  le  gril  à  petit 
feu. 

Observation    médecinale. 

On  peut  voir  par  ce  qui  a  cré  dit  de  la  qualité 
des  chairs  dont  fe  font  les  andouilles  ,  &  de  la  qua- 
lité confidérable  de  graifie  qui  y  encre  ,  que  ce  mets 
ne  convient  qu'aux  meilleurs  cllomacs  &  à  ceux 
qui  font  beaucoup  d'exercice. 

AiNGELIQUE  :  Plante  cui  forme  un  buiflbn 
aff^^z  confidérable  ;  fon  odtuv  cfl  aromatique  &i.  ti- 
rant fur  celle  du  mufc  :  la  racine,  les  feiîilles  ,  fa 
tige  &L  fa  graine  font  d'un  grar.d  ufigc  en  médecine. 
L-îS  parties  qu'on  emploie  dans  i'oiîîce,  font  fes 
côtes  ou  cardons  &  fa  tige.  (  Voyer^  le  Di6lion^ 
naire  domejtique  c/ie^  Vincent,  pour  la  culture 
de  cetre  plante,  )  On  prétend  oise  les  vertus 
de  cette  plante  lui  ont  fait  danner  le  nom  d'^/z- 
gélique, 

Jlngeli^ue.  (  Conferve  S)  Pour  la  confire,  il  faut 
couper  fes  tiges  lorfqu'elles  commencent  à  être  de 
bonne  groflsur,  &  avant  que  la  plante  monte  en 
graine.  11  faut  l'employer  fraîche  cueillie  ;  ôter  les 
feuilles ,  couper  les  cardons  par  morceaux ,  plus  ou 

moins 


kioîns  grands ,  mais  de  fix  pouces  pour  le  plus 
Il  faut  en  lever  la  pellicule  &  les  filandres ,  &  les  met- 
tre à  l'eau  fraîche.  On  les  taitblanchir  enfuire  àl'eau 
bouillante  ;  on  connoit  qu'ils  font  blanchis  ,  lorlqu'ils 
s'éjrafent  facilement  :  on  les  retire  alors ,  pour  les 
laifTer  reverdir;  mettez-les  enfaite  à  deux  eaux  fraî- 
ches; après  quoi,  il  faut  les  faire  égoutter  &.  leur 
faire  prendre  dix  à  douze  bouillons  au  fucre  clarifié  ; 
retirer  la  poêle  de  dedus  le  f^u  ,  écumer  la  confiture 
&  mettre  le  tout  dans  uns  terrine.  LallTez-la  vingt- 
quatre  heures  infufer  &.  prendre  fucre  ;  tirez  votre 
angélique;  faites  cuire  votre  fyrop  au  petit  p*erlé; 
jetiez-ls  fur  va  cardons ,  &  les  laifTez  repofer  6c 
jnfufer  de  nouveau,  pendant  trois  jours  :  tirez  une 
féconde  fois  votre  angélique  ;  taiies-la  égoutter  ; 
faites  cuire  votre  fyrop  à  la  grolTe  perle,  en  l'aug- 
mentant de  fucre.  Quand  il  fera  à  ce  degré  ,  faites-y 
prendre  cinq  ou  fix  bouillons  à  votre  angélique  ; 
après  ceb  ,  tirez-la  ;  rangez-la  fur  des  feuilles  d'offices 
ou  ardoilcs  ;  faupoudrez  de  fucre  fin  ,  &  mettez 
fccher  vos  cardons  à  létuve ,  pour  s'en  fervir  au 
befoin. 

Angéiique.  (^Eaud'  )  Toute  la  plante  étant  aroma- 
tique ,  on  pourroit  l'employer ,  fi  l'on  vou'oit,  pour 
faire  cette  eau  ;  mais ,  comme  elle  contient  beaucoup 
moins  d'huile  eilentielle  que  la  graine  qui  femble 
concentrer  en  un  petit  volume  toutes  les  propriétés 
de  la  plante,  il  vaut  mieux  ne  fe  fervir  que  de  la 
graine,  d'autant  mieux  fur-tout  qu'elle  re  contient  , 
pour  ainfi  dire,  point  de  phlegmes.  Il  faut  choifif 
cette  graine  de  l'année  :  fi  l'odorat  ne  vous  inftruifoit 
pas  fuffi'amment  de  fa  bonté,  il  faut  la  mâcher;  & 
iî  elle  a  le  goût  aromatique  qu'elle  doit  avoir ,  vous 
pouvez  l'employer.  Pour  cet  effet,  il  faut  la  piler, 
pour  que  fon  parfum  fe  développe  davantage  à  la 
diflillaticn  ;  enfuite  vous  la  mettez  dans  la  cucurbirs , 
avec  fufFifante  quantité  d'eau  &  d'eau-de  vie  ;  &, 
pour  que  votre  diflillation  ait  plus  d'effet  ,  vous 
pouvez  la  laifTer  fe  macérer  fur  la  cendre  chaude  - 
Z?.  Cuifine,  D 
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pendant  une  nuir.  Qmnd  les  efprits  commencerons 
à  moi.ttr ,  ce  qui  fe  tera  allez  vit-,  ii  vous  diftillez  à 
feu  nud  ,  il  faudra  faire  attention  ,  pour  ne  pas  tirer 
de  phlegme  ,  de  ne  pas  trop  pouffer  le  feu  ,  de  peur 
que  votre  liqueur  ne  prenne  le  goût  d'empyreume  : 
vos  efprits  tirés  bien  nets,  vous  les  mettrez  dans  le 
fvrop  que  vous  aurez  eu  ioin  de  préparer  dans  une 
terrine ,  pendant  votre  diltillation  ;  vous  mêlerez  bien 
le  tout ,  &  le  pafferez  à  la  chauff.-.  Si  vous  ne  faites 
qu'une  liqueur  commune  ,  vous  réferverez  un  tiers 
de  rpau-de-vie  que  vous  vouliez  difliller,  pour  le 
mettre  en  nature  avec  vos  efprits  &  votre  fyrop  :  ft 
vous  voulez  une  liqueur  fine,  vous  dîflillerez  toute 
votre  eau-de-vie.  Pour  deux  petites  bouteillts  de 
liqueur  ,  mettez  avec  une  once  de  graine ,  chopine 
d'eau  &  trois  chopines  d'eau -de -vie  dans  votre 
alambic;  prenez  garde  de  tirer  des  phlegmes  ;  &, 
pour  le  fyrop,  livre  de  fucre  fin  avec  chopine  d'eau 
fraîche  :  le  fucre  bien  dillous ,  le  tout  mêlé  &.  cla- 
rifié ,  votre  liqueur  fera  parfaite. 

Observation    médecinale. 

L'angéiiq-e  ei\  une  plante  ftomachique ,  pefto- 
rale  ,-  un  peu  échai fiante,  &  fudorifique,  propre 
à  faire  fortir  les  venis,  à  divifer  les  glaires  &  la 
pituite,  à  faciliter  la  digelVion  ,  à  prélerver  les  hu- 
meurs de  corruption  ,  de  fcorbut  ;  qui  communique 
une  odeur  agréable  à  l'haleine,  &  empêche  les 
effets  d  une  fcib  e  contsgion  :  l'eau-de-vie  &  le  fucre 
ne  peuvent  qa'augmer.-er  toutes  (es  vertus. 

ANGUILLE  :  poilTon  d'eau  douce  très-connu: 
Les  meilleures  préparations  de  ce  poiffon  ,  très- 
vifqueux  de  fa  nature,  iont  de  le  manger  rôti  avec 
différentes  fauces.  /        i       o        • 

An^-'uiiU  à  la.  daube.  Limonnez,  ecorchez  &  voi- 
dez  des  anguilles  ;  coupez  .  lavez  les  tronçons  ; 
hachrzde  la  chair  de  ce  poiffon  avec  de  la  chair  de 
tarcht^s  ;  affai  onnez  de  fel  6t  poivre  ,  doux  & 
m  ifcade  ;  m  tiez  dos  tronçons  (ur  un  lit  de  ce  hachis , 
enfuite   d'autre  hachis  Se  de  nouveaux  tronçons  j 
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entourez  tout  du  hachis  ;  rcu'ez  comme  un  pain 
long  i  enveloppez  d'un  linge  ;  faites  cuire  ,  dans 
moitié  eau  6c  moitié  bon  vin  ,  avec  doux  ,  laurier  & 
poivre;  iailTtz  refroidir  dans  fon  bouillon  ,  6c  fervez 
en  tranches  pour  entrée  ôc  entremets, 

An^uilU  à  la  maulotte.  On  la  coupe  par  tronçons 
qu'on  palIe  aj  roux  avec  un  peu  de  farine,  un  peu  de 
bouillon  de  poiffon  ,  eu  purée  claire,  champignons , 
fines  herbes,  c. bouler  Ôcperfil  hachés ,  fel  &  poivre. 
On  . a  IT^  bouii  ir  le  toai  ;  à  la  moitié  de  la  eu  iTon, 
on  y  met  un  verre  de  v:n  \  après  quelques  bouillons  , 
on  retir.'  ÔcTon  ferr. 

An^iùlU  en  caUje^  Foncez  une  caifTe  d'argent 
d'une  ta-ce  grade  ou  maigre  ,  coupez  une  anguille 
en  hlets  :  ras;^ez  oe>  ù'.ets  fur  la  farce  ;  couvrez  de  la 
ir.eTie  farce  ;  unWiez  avec  un  coj;edU  trempé  dans 
l'oe  f  battu;  aupoudrez  de  nil'i  de  pain,  &  mettez 
au  f-ii^ ,  ou  icus  un  couvercle  de  tourtière  ;  égouttez 
de  la  graiffe  ,  &c  fervez  deiTus  ure  bonne  eflliiice  de 
iaî'iboR.  Si  vous  (er^^^ez  en  maigre,  que  la  farce  le 
fc":  ;  ^ ,  aprèî  avoir  égoutté  ,  fervez  delfus  un  coulis 
ina;ere  '^ui  ait  de  ia  pomte. 

A'guU'.y.  enfricajjee  de  poulets.  Coupez  la  par  tron* 
çr.ns  ;  merr  z  ces  tronçons  dans  une  caiTerole  avec 
becr^e  hn  ,  fines  herbes ,  champignons  ;  pafTez-les  fur 
lefetf  avec  une  pncéedefarint;.  ôc  mouillez  de  bouil- 
lon &  vin  bla^c.  Vo»re  ra^-oût  cuit,  faites  uneliaifon 
de  jauies  d'œ^-fs  &L  de  crème. 

On  en  mer  cnrore  aux  montans  de  laitue  *.  elle 
s'accommode  comme  une  fricaffée  de  poulets.  On 
n'y  ajoute  qua  les  montans  de  laitue  ,  blanchis  & 
égout  es  qu'on  met  fur  la  fin  ce  la  cuiiTon ,  &  en-^ 
fuite  la  îiail^n  telle  que  cid  iTus.  11  eli  une  infinité 
d*ajîres  ma-iifrtri  d'accommoder  ce  poidon  ;  mais 
ne  pouvant  1-s  donner  toutes ,  fur-rout  celles  qui 
exigent  trop  d'aporêts ,  nous  nous  bornons  à  quelques 
préiJi'ations  fuffifantes  pour  l'objet  que  nou5  nous 
fommes  prop.o;es. 

Anguille  frite.  Limonnez ,  écorchez,  coupez  psi 
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tranches  ;  ôtcz  l'arrête  ;  faites  mariner  avec  vinaigre  J 
fel  &  poivre  ,  laurier  ,  doux  ,  ciboules  &  jub  de 
citron,  l'efpace  de  deux  heures;  farinez  ces  rron- 
çcns ,  &  faites  frire  au  beurre  atriné;  fervez  au  fec 
avec  perul  frir. 

y4r.guille.  (Pâté  d' )  Prenez  «ne  beiie  anguille 
èL\in  morceau;  faires-en  un  bon  godiveauavec  cham- 
pignons ,  perlil  ,  ciboules  ,  beurre  fin  ,  Tel  &  poivre, 
fines  herbes  &  éplces  ;  drelTez  votre  pâ:é  de  pâte 
fine  ;  foncez-le  de  votre  godiveau  ;  mettez-y  vos 
tronçons;  aiTalfonnez  ,  comme  dctflus , avec  bouquet  ; 
couvrez  de  beurre  &  d'une  abailTj  dorée  d'un  jaune 
d'œuf;  mettez  au  four;  faites  un  ragoût  de  cham- 
pignons, truft^s  &  laitances  avec  beaucoup  de  coulis, 
&  point  trop  lié.  Votre  pâté  cuit,  ouvrez  ,  dégraifTez; 
jettcz  votre  ragoût  par-deffus  ,  &  fervez  cnaud. 

Anguille  fur  le  gril.  On  la  coupe  par  tronçons  que 
l'on  incife  6t  qu'on  fait  mariner  quelque  tems  dans 
du  beurre  fondu  avec  fines  herbes  ,  poivre ,  fel ,  ci- 
boules. On  fait  chauffer  un  peu  ces  tronçons  ;  on  les 
pane  ,  &  on  les  fait  griller  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  de  belle  couleur. 

L'anguille  ainfi  cuite  fe  met  à  la  fauce  robert ,  à  lai 
fauce  verte  j  à  la  fauce  roujje ,  à  la  fauce  au  beurre 
blanc.  Nous  parlerons  de  ces  différentes  fauce  s  à 
leurs  articles  refptj^fiff. 

Si  l'anguille  tft  groffe,  on  la  met  à  la  broche,' 
enveloppée  d'un  papier  bien  beurré  ;  &  on  la  krt 
aux  mêmes  fauces  que  ci-deffus. 

Anguille.  (  Tourte  d'  )  Dépouillez  &  coupez  les 
têtes  de  vos  anguilles  ;  hachez-les  avec  ciboules  , 
fines  herbes,  fel  6c  poivre,  champignons  &  beurre 
irais  ;  formez  votre  tourte  d'une  abaifle  de  pâte  fine  ; 
dreffez  votre  tourte;  mettez  au  fdur  ;  &,  à  moitié 
de  la  cuiffon  ,  mettez-y  un  verre  de  vin  bianc  ,  &  , 
avant  de  fervir  ,  trois  jaunes  d'œuf  délayés  avec  du 
jus  de  citron. 

Observation  médicinale. 

JU  chair  de  i'snguiile  eft  délicate  &.  noutriffantei 
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UfJaîs  par  fa  nature  ,  5:  encore  plus  par  la  quantité 

de  gra;lTe  huileuCe  qu'elle  contitnt,  elle  fe  d-gete 
ditîicilement  chez  ceux  qui  ont  l'eftomac  froid  Se 
foible  ,  les  fucs  digeftifs  peu  zthù  ,  Ôc  qui  merent 
une  vie  fedentaire.  Quand  on  lui  ôte  la  plus  grande 
partie  de  fa  graiffe,  par  la  manière  de  l'apprêter,  Se 
qu'on  y  joint  des  affailonncmens  de  haut  goût,  elle 
devient  plus  facile  à  digérer. 

AMMELLES  :  on  appelle  alnfi  les  tefticules  du 
bélier.   On  les  lert  de  ces  trois  façons. 

On  les  coupe  par  morceaux  en  quatre  ou  huit; 
on  en  ôte  la  peau  ;  on  met  defTus  un  peu  de  fel  pilé  , 
6c  de  farine  ;  on  les  fait  frire  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
croquantes. 

On  fait  une  pâte  avec  farine  détrempée  de  bière  ^ 
ou  vin,  dans  laquelle  on  met  un  demi  verre  d'huile 
avec  du  fel.  On  fait  frire  les  animelies  à  moitié  , 
&  on  les  met  dans  cette  pâte  ;  &  enTuite  on  les 
remet  à  la  friture  j  on  les  garnit  de  pcrfil  frit,  pour 
fervir. 

On  les  fait  mariner  avec  oignons,  perfil ,  poi* 
Yre ,  girofle,  vinaigre  &  un  peu  de  bouillon;  on 
les  trempe  dans  des  œufs  battus  ;  on  les  pane  ; 
on  les  fait  frire  ,  6c  on  les  fert  garnies  de  perGl 
frit. 

Observation  médecinale. 

Les  animelles  feules  font  un  mets  nourrilTant  Se 
fortifiant  :  elles  le  deviennent  bien  davantage,  étant 
accommodées ,  comme  elles  le  font  ici  ,  avec  de  la 
pâte ,  des  œufs  &  des  épices  ;  mais  elles  conviennent 
moins  aux  perfonnes  délicates  &  aux  eftoraacs  foi- 
bles.  ^ 

ANIS  :  femence  d'un  gris  verdâtre ,  d'une  plante 
très-connue  ,  d'un  goût  acre  &  aromatique  ,  qui 
contient  beaucoup  d'huile  exaltée  ,  &  de  fel  volatil» 
On  le  fait  entrer  dans  piufieurs  ccrr-poTitions  ,  pour 
leur  donner  un  goût  aromatique.  L'anis  qu'on  ap= 
pelîe  anis  de  la  Chine,  a  l'odeur  &  le  goût  plus 
ipns  que  l'ams  cçnimun  j  &  eft  pius  eftimé. 
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ANIS  DiTTiLLÉ.  (  E/prit  d'  )  Mettez  dans  un 
pot  neuf  &  propre  quatre  ou  fix  pintes  d'eau-de-vie , 
félon  ia  quantité  d'efprit  que  vous  voulez  tirer;  trois 
quarterons  ou  une  livre  d'anis  ;  laiffez  macérer  cet 
anis  fur  la  cendre  chaude ,  ou  à  feu  couvert  &  doux  , 
en  couvrant  bien  votre  pot,  pour  empêcher  que  le 
mélange  s'évapore.  Si  votre  macération  fe  fait  fur  la 
cendre  chaude ,  ou  à  l'étuve ,  il  faut  la  tenir  huit 
jours  dans  cet  érat  ;  fi  elle  fe  fait  à  un  feu  doux  & 
couvert,  il  faut  beaucoup  moins  de  tems.  Diltillez 
enfiike  à  i'alambic  :  pour  quatre  pintes  ,  ne  tirez  que 
deux  pintes  d'efprit;  pourfix,  trois  pintes;  &  pour 
plus  ,  dans  la  même  proportion  d'anis  &  d'eau- 
de-vie  ;  quatre  pintes  pour  huit  d'eau-dt-vie  ,  &  livre 
&  demie  d'anis.  Serrez  cet  efprit  d'anis  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées ,  peur  vous  en  fervir  au 
befoin. 

Anis.  (  Dragées  d'  )  Prenez  de  l'anls  le  p'us  doux  , 
&le  faites  fécHer  à  Tétuve  pendant  deux  ou  trois 
jours;  frottez-le  bien,  pour  en  ôter  la  pouffiere  ; 
menez-le  dans  la  bafTineTur  un  feu  doux;  chargez-le 
d'une  couche  de  fucre  cuit  à  liilé ,  en  le  remuant 
continuellement ,  jufqu'à  ce  qu'il  (oit  fec.  Vous 
connoîtrez  qu'il  eft  à  ce  point,  lorfque  le  fucre  pa- 
loîtra  fur  la  main  qu'  le  remue ,  comme  de  la  poudre  ; 
&  continuez  de  même ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  de  la 
grofleur  du  petit  anis.  Etant  bien  fec ,  pafTez-le  au 
crible  :  celui  qui  refiera  ,  fervira  pour  le  gros  anis 
que  l'on  peut  charger  autant  que  l'on  voudra. 

Anis.  (  Eau  ^')  L'anis  de  Verdun  efl  celui  qu'on 
emploie  le  plus  ordinairement  :  pilez  le  ,  pour  que 
les  efprits  s'en  développent  plus  aifément  ;  vous  pou- 
vez y  mêler  un  tiers  de  graine  de  fenouil  que  vous 
pilvr.^z  d-'  raême.  Faites  infufer  quelque  tems  avec  un 
peu  d'eau  ;  m.ettez  enfuite  à  l'alambic  avec  les  deux 
tiers  dereau-cîc-/iequevous  deftinezàvotre  liqueur; 
lutez  voire  alambic  bien  exactement,  &  ne  donnes 
le  feu  que  p^r  degrés ,  parce  ce  que  cette  liqueur  eft 
fort  fulceptible  de  contracter  le  goût  d'empyreume  i 


tenez  le  chapiteau  le  plus  troid  qu'il  fe  pourra,  &  ne 
tirez  point  de  phlcgme.  Quand  votre  diltilation  (era 
t.iite,  fiites  un  l'yrop  avec  du  fucre  &L  de  l'eau  fraî- 
che ,  ou  plutôt  tenez  le  prêt,  pour  mettre  tout  de 
fuite  votre  efprlt  d'anisj  ajoûtez-y  le  tiers  de  votre 
eau  de  vie  que  vous  aur^z  tenu  en  réferve  ;  mêlez  le 
tout;  palTez  à  la  chauffe  ,  pour  clarifier  ce  mélange. 
La  dole  pour  ûx  pintes  d'eau  d'anis  eft  de  trois  pintes 
d'eau-de- Vie,  dont  vous  en  d-.ftillez  deux  avec  une 
chopine  d'eau  où  vous  aurez  mis  macérer  vos  grai- 
nes,  deux  onces  d'anis ,  une  de  fenc)ul,  une  livre 
6c  demie  de  fucre  pour  le  fyrop.  Mettez  dans  refprit 
diAillé  Se  le  fyrop  cinq  demi-fepriers  d'e..'U  de-vie 
pure.  S;  vous  la  voulez  p  us  fine,  diftlkz  le  tout  ;  fi 
vous  la  voulez  plus  moëlieufe,  ajoiàcez  une  demi- 
livre  de  fucre  à  votre  fyrop.  î' 

u4nis.  (  Glace  d'  )  ConcafTîz  &  faites  infufer  dans 
une  p;nte  deau  tiède  une  demi-polenée  d'anis  ,.avec 
îrois  quarterons  de  fucre  :  ne  lui  laiffez  pas  prendre 
trop  de  goût,  parce  que  votre  ^lace  deviendroit 
acre.  Lorfque  vous  lui  en  trouverez  fuiïii'amment , 
pa{r.z-:a  au  tamis ,  &  la  faites  prendre  à  la  glace , 
en  la  travaillant  ,  comme  les  autres  glaces  ,  à  U 
lalbotiere. 

Anis,  (^Ratafia  d')  Paires  bouillir ,  félon  la  quan- 
tité que  vous  voulez  f-iire  de  ratafia  ,  uoe  chop'ne 
ou  une  pinte  d'eau,  ou  plus  ;  mettez  pour  demi  fep- 
tier  une  once  d'anis;  retirez  votre  eau  ,  iSi  y  jettez 
votre  anis;  laifTez  refroidir  cène  eau  ,  &  mettez-la 
dans  une  cruche  avec  l'anis  :  mettez  pour  demi-fep- 
tier ,  d^ns  une  pinte  d'fau-Je  vie,  trois  quarterons 
de  (ucre;  r'ûtes  infufer  long-iems  :  pafTez  enfuite  cette 
infufion  à  la  c-.auiïe  ,  pour  la  clarifier;  &  votre  rata- 
fia étant  fd't,  mettez-le  en  bouteilles  que  vous  aurez 
fom  de  Hien  boa^her. 

Observation  médecin  a  le. 

La  gra'nc  d'anis  ell  ftomachi:]ue  ,  échauffante  , 
peé^-rai-,  utile  à  ceu^  cu'  ont  l'eftomac  troid,  & 
font  iUjG-'s  aux  vents ,  à  la  colique  ,  à  la  pituite  ,  aux 
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glaires  :  elle  empêche  d^  fentir  la  mauvaire  odeui 
de  l'haleine  de  ceux  dont  les  dents ,  les  genci- 
ves ,  la  poitrine  ou  l'eftomac  donnent  une  mauvaife 
odeur. 

ANNANAS  :  plante  originaire  du  Bréfi! ,  &  qu'on 
cultive  a^uellement  en  Europe ,  au  moyen  des  ferres 
chaudes  qui  lui  donnent  le  degré  de  chaleur  de  Ton 
climat  naturel  :  fon  fruit  eft  umcompofé  de  plufiéurs 
tubercules  charnus  ,  unis  &  ramafles  très-étroite- 
ment ,  pleins  de  fuc ,  &  dont  Tenfemble  ne  repréfente 
pis  mal  une  pomme  de  pin  :  fon  odeur  &  fon  goÛÊ 
font  fi  agréables  ,  que  ce  fruit  paffe  pour  le  meilleur 
^uit  de  l'Inde  occidentale.  Dans  ce  pays,  on  en  tire 
par  expreffion  un  fuc  dont  on  fait  un  vin  excellent  : 
on  nous  l'envoie  confit  de  ce  pays-là.  Nous  confer- 
vons  de  même  celui  que  nous  faifons  venir  dans  notre 
climat. 

ARDELLE.  (  Eau  d'  )  Pilez  du  girofle  &  àa 
macis ,  un  gros  du  premier  ,  &  deux  gros  de  l'au- 
tre ,  pour  environ  fept  pintes  d'eau  clairette  d'ar- 
delle.  Mettez- les  dans  l'alambic  avec  chopine  d'eau 
&  quatre  pintes  d'eau-de-vie  ;  faites  diftiller  jufqu'à 
ce  qu'il  vienne  un  peu  de  phlegme,  parce  que  les 
epices  ne  donnent  leurs  efprits ,  que  fur  la  fin  de  la 
dillillation.  Mettez  fondre  trois  livres  de  fucre  dans 
trois  pintes  d'eau  pour  le  fyrop  ;  mêlez  vos  efprits 
diftillés  dans  ce  fyrop;  palTez  à  la  chauffe,  pour 
clarifier  le  tout.  Il  faut  la  colorer ,  avant  de  la  pafl'er 
à  la  chaude.  Quelques  perfonnes  lui  donnent  une 
couleur  de  rouge  tendre  ;  d'autres  lui  donnent  un 
rouge  plus  éclatant.  (  Voyez  l'article  Couleur.  )  Dimi- 
nuez l'eau  du  fyrop  d'autant  que  vous  en  aurez  em- 
ployé pour  la  couleur ,  pour  ne  rien  ôter  de  la  fore© 
que  doit  avoir  votre  liqueur.  Quelques  perfonnes  fe 
fervent  de  la  caffonade  pour  le  fyrop  ;  mais ,  comme 
elle  eu  plus  graffe  que  le  fucre  ,  elle  eft  plus  difficile 
à  pafier  ;  &  la  liqueur  n'eft  jamais  aulîi  limpide 
qu'arec  le  fucre  :  on  ne  fçauroit  même  l'employé^ 
tTQp  beau  3  fur- tout  pour  les  liqueurs  fines. 


ARTICHAUT  :  légume  très -connu  ,"  &  d'im 
grand  ulage  ;  on  le  fert  pour  entremets. 

Artichauts  à  la  crème.  Vos  artichauts  étant  cuits  , 
paiTez-Ies  au  beutre  ;  mettez-y  de  la  crème  avec 
cibv>u!e  ,  perfil  ,  un  jaune  d'œuf,  pour  liaifon  6C 
l'afiaifonnement  convenable. 

Artichauts  à  la  poivrade.  Prenez  artichauts  vio- 
lets ,  ou  petits  artichauts  verds.  Epluchez  &  cou- 
pez ;  fervez  à  côté  du  potage,  pour  hors  d'œuvre. 

Artichauts  â  la  fauce  blanche.  Pallez  les  culs  dans 
la  cafferole  avec  beurre  ,  perfil ,  poirre  blanc  & 
fel.  Faices  une  Tauce  avec  jaunes  d'œufs,  vinaigre  ÔC 
du  bouillon. 

Artichauts  à  l'Efp.i^nole.  Coupez-les  comme  H 
vous  vouliez  les  faire  trire.  Faites-les  cuire  avec  huile, 
perfil,  ciboule  6c  champignons,  pointe  d'ail;  le  tout 
haché  menu.  Trempez  les  de  bouillon.  Dégraiflez 
enfuite  ;  mettez  un  peu  de  jus  ;  liez  la  fauce  avec  un 
coulis ,  &  fervez  avec  du  jus  de  citron. 

Artichauts  à  Vétouffade.  Parez  vos  artichauts  à 
l'ordinaire.  Foncez  une  caiTerole  de  bandes  de  lard  ; 
aflaifonnez  de  fel  poivre,  &  bouquet;  arrangez  vos 
artichauts  ;  mouillez  de  bouillon  ,  &  affaifonnez 
defTus  comme  deflous  :  faites  cuire  ainfi  à  la  braife , 
feu  defTus  Ôt  deffous.  Les  feuilles  doivent  éire  rilTolées, 
Otezle  foin,&cfervez-lesavec  uneeflencede  jambon 
&  un  filet  de  vinaigre. 

Artichauts  à  V huile  &  au  vinaigre.  Tout  le  monde 
en  fçait  l'affaifonnement. 

Artichauts  au  gras.  Prenez  de  bon  coulis;  met- 
tez-y un  nr.orceau  de  beurre,  un  filet  de  vinaigre  5 
fel  &  gros  poivre  ;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ,  éc  y 
mettez  vos  artichauts. 

Artichauts  au  jus.  Voyez  Jus» 

Anichaiits  au  maigre.  Au  lieu  de  coulis ,  mettez 
une  fauce  blanche  à  l'ordinaire. 

Artichauts  au  verjus  en  grain.  Otez  le  verd  de 
delTous  ;  coupez  les  feuilles  à  moitié  ;  fai'es-les  cuira 
avec  un  kgsr  alTaiionncment  ^  faites-les  égoutter  y 
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mettez  du  beurre  dans  une  cafleroie  avec  une  pincée 
de  farine,  6cvx  jau.ies  d'œuts  ,  verjus,  l'el  &  gros 
poivre.  Lîcz  cette  fauce  ur  le  Uu  ;  menez-y  du  verjus 
en  grain,  après  l'avoir  tait  bouillir  un  inûant  à  part. 

Artichauts  bowlUs»  Parez-les,  Faites  cuire  dans 
l'eau  avec  <'el  &  beurre;  é^ouitez  &  vuidez  les  de 
leur  foin  :  mettez  un  morceau  df  beurre  dans  une 
écuelie  a^ec  un  fîle;  de  vinaigre  ,  Tel  &l  gros  poivre  ; 
faites  lier  la  f^uce,  &  fervez. 

Artichauts  en  cryflaux.  Prenez  des  artichauts  vio- 
lets ;  pafTez-les  ,  &  dreilc7-!es  lur  un  plat  fens-deflus- 
defîous  ,  ôi.  meîiez  dtlius  des  morceaux  d'une  g'ace 
bien  nette. 

Artichauts  enfricajfée  de  poulets.  Coupez- les  par 
lïicrceaux  ;  fair.es-ies  cuire  dans  l'eau  bouillante; 
mettez- les  enfuife  dans  Teiu  fraîche.  Accommo- 
dez-les enfuite  en  tricaiïée  do  poulets,  &  faites  une 
lialfon  ,  comme  il  a  éé  »^it  à  l'article  Anguilles, 

Artichauts  en  purée.  F.iites  cuire  vos  culs  d'arti- 
chauts avcc  un  morceau  de  beurre,  poignée  de  farine 
&  fel,  juqu'à  ce  qu'ils  foient  en  bouillie;  pafîez- 
les  à  une  pafToire  fine ,  comme  pour  la  purée  de 
pois.  Faites  mitonner  à  petir  feu  avec  beurre  frais  , 
îei,  poivre  ,  mufcade  ,  g.rofîc  battu  &  fines  herbes. 
Prenez  enfuite  amîrdes-couces  bi^n  pi.ées ,  écorce 
de  citrons  confits ,  bifcuits  d'i^mandes  arneres ,  jaunes 
d'œnfs  durs  &  lucre  en  poudre  ;  mêlez  le  tout  avec 
fuîïiiaiite  quant. té  de  fleur  d'orange,  &  le  mettez 
darai»  votre  purée;  remettez  un  peu  fur  le  feu,  ÔC 
fervez  en  u: te. 

Artichauts  farcis,  ?arez-les  ;  ôtcz  le  foin  ,  fans  les 
rompre:  faites  les  blciichir;  igointez-Ies  bien.  Rem.~ 
phi'ezles  d'une  bonne  farce  ^/alTeou  maigre;  unffez 
la  farce  &  poucrtz  de  mie  de  pain.  Fai  es  cuire  à  la 
braife  ;  aiTai!ont)ez  comme  les  artichauts  à  l'étOLfiade, 
Faites  cuire  à  peut  feu  :  é^ant  cuits  ,  égouitez-'es  de 
leur.  iL^raiffe  ,  6c  les  fervez  avec  une  bonne  ellence, 
ou  en  maigre  ,  avec  un  coulis. 

Artichauts  frits.  Coupez-les  par  morceaux  ;  ôtes 


le  foin ,  &  les  maniez  dans  une  caHerole  avec  un 
peu  de  tîîine  ,  deux  œuts  entiers  ,  filet  de  vinaigre, 
ieï  &  poivre;  &L  faites-les  frire  iufqu'à  ce  qu'ils 
foient  de  belle  couleur.  D'autres ,  après  leur  avoir 
fait  jetter  quelques  bouillons  dans  l'eau  chaude,  les 
font  mariner  dans  le  vinaigre  avec  Tel  &  poivre,  les 
faupoudrent  de  farine ,  &  les  font  frire  à  l'ordinaire. 

Artichauts  frits  en  furpri/e.  Faite  s- les  cuire  comme 
ceux  àTétoui^'ade;  mettez-y  un  petit  pigeon  en  ra- 
goût ;  couvrez  d'une  bonne  farce  ;  faites  frire  ;  6c 
lervez  garnis  de  perfil  frit. 

Artichauts  grillés  à  la  Provençale,  Parez-les  ;  vui- 
dez-les  de  leur  foin  ,  &  les  laiflez  enriers.  Faites  ma- 
riner avec  l'huile  6c  le  fel;  &:  les  mettant  en  caifTe, 
faites -les  griller  à  petit  feu  ,  une  bonne  heure. 
E:ant  cuits,  faites  rifToIer  les  feuilles,  &  fervez-les 
avec  un  peu  d'huile  defTus.  Quelquefois  on  les  fait  frire 
avant  de  les  faire  griller  \  ÔL  on  les  fert  comme  ci- 
dtflus. 

Artichauts.  (  Manière  de  conferver  les  )  Otez 
toutes  les  feuilles  &  le  foin  avec  un  couteau  ,  & 
ne  laiffez  du  cul ,  que  ce  qui  eff  bon  à  manger.  A  me- 
fure  qu'ils  font  parés,  jeitez-les  dans  l'eau  fraîche, 
afin  qu'ils  ne  noircifTent  pas.  Farinez-les  bien ,  rangez- 
les  fur  une  claie  ,  &  faiies-les  fécher  au  four.  Quand 
vous  voudr'^z  vous  en  ferrir,  il  faudra  les  laifTer 
tremper  pendant  vingt -quatre  heures.  D'autres, 
après  les  avoir  parés  comme  ci-deffus,  les  font 
égouîter  fur  des  claies  &  fécher  au  foleil  ou  à  la 
chaleur  modérée  du  four ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
fecs  comme  du  bois,  &  les  font  rf;venir ,  en  les  laif- 
fant  tremper  vingt-quatre  heures ,  ou  plus ,  dans  l'eau 
tiède  ,  lorfqu'ils  veulent  s'en  fervir.  On  les  conferve 
encore,  en  les  fai  ant  confire  dans  une  faumure  de 
ceux  parties  d'eau  &  une  de  vinaigre  ,  dans  laquel'e 
on  fait  fondre  une  livre  de  fe!  pour  trois  p'ntts  de 
iaumure  ;  on  laiffe  repofer,  6c  l'en  tire  à  clair.  On 
prend  des  art  chauts  les  plus  tendres  &  hs  moins 
nlandreux  jon  les  ajufle  comme  ci-deffus.  On  les  fait 


cuire  à  Teau  bouillante  ;  on  les  tire  enfuîte  ^  &  OlI 
les  met  à  l'eau  fraîche.  Quand  ils  font  refroidis ,  on 
les  laiffe  égoutter;  on  les  effuie  ;  on  les  met  en  pot  , 
la  faumure  par-deffus,  &  fur  la  faumure,  de  Thuile 
&  du  beurre  fondu.  On  place  les  pots  dans  un  en- 
droit qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ,  mais 
iec  ;  &  on  n'ouvre  les  pots,  que  quand  on  veut  s'en 
fervir.  Avant  d'employer  les  artichauts,  on  les  met 
deffaler  à  l'eau  fraîche. 

artichauts»  (  Potage  de  croûtes  aux  culs  d'  )  Tour- 
nsz  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  artichauts  auiH 
égaux  qu'il  fe  pourra  ;  faites-les  blanchir  dans  un 
bouillon  fait  avec  beurre  manié  de  farine ,  fel  &  eau  ; 
6rez-en  le  foin  ;  parez-les  :  faites-les  mitonner  enfuite 
dans  un  coulis  clair  de  veau  &  jambon.  Mitonnez 
des  croûtes  avec  du  jus  de  veau,  &  les  laiffez  atta- 
cher. Bordez  le  plat  de  culs  d'artichauts;  mettez  le 
plus  grand  au  milieu  du  potage  ,  &  jettez  deffus  le 
coulis  de  veau  &  de  jambon ,  où  les  cuis  d'artichauts 
ont  mitonné. 

Artichauts  (^  Autre  potage  d*)  en  maigre»  Tournez 
de  petits  artichauts  comme  deffus ,  &  faites  blanchir 
de  même  ;  achevez  de  les  cuire  au  bouillon  de  poifTon. 
Mitoilnez  des  croûtes  de  femblable  bouillon  ;  gar- 
riiTez  comme  à  l'article  précédent ,  &  jettez  fur  le 
tout  un  coulis  d'écreviff^s  à  demi-roux.  (  Voyez  au 
mot  EcreviJJi  h  façon  de  faire  ce  coulis.  ) 

Artichauts»  (  Tourte  d')  Faites  cuire  des  culs  d'ar- 
tichauts; préparez  votre  tourte,  &  les  y  placez  avec 
finei  herbss ,  ciboules  ,  beurre ,  fel  &  poivre.  Cou- 
vrez la  tourte  ;  faires  cuire  ;  &,  au  moment  de  fervir, 
mettez-y  un  jus  d'éclanche. 

Artichaut/.  (  Autrt  tourte  d'  )  Pilez  des  culs  d'ar- 
tichauts ;  pafTtz-les  à  l'étamine  avec  beurre  ou  lard 
fondus,  pour  en  faire  une  crème  avec  quelques  jaunes 
d'ccufs  &  du  fel.  Formez  une  tourte  de  pâte  fine, met- 
tez-y cette  efpece  de  crème;  finifftz  à  l'ordinaire  : 
faites  cuire ,  ÔÎ  fervez  avec  un  jus  de  mouton. 

On  peut  encore  mettre  d^vfi  cette  crème  d'artiq 


thâuts du  beurre,un  macaron  pile,du(ucre,derécorce 
de  citrcn  coniîr ,  de  la  crème  6i  du  fej,  Drefiez  cette 
crème  dans  votre  abaiffe  ,  ians  couvrir;  taites  cuire j 
&  étant  cuite,  faupoudrez  de  fucre,  &  arroîez  d'un 
peu  d'eau  de  fleurs  d'orange. 

Observation    médecinale. 

L'artichaut  cuit  eft  un  aliment  très-fain  ,  nouM 
riffant ,  llomachique ,  légèrement  échauffant  &c  allrin- 
gen:  :  les  psrfonnes  délicates,  les  eftomacs  toibles, 
les  gens  fédentaires  le  digèrent  aflez  bien  ;  &L  il  leur 
convient  autant  que  l'artichaut  crud  peut  leur  nuire 
par  Ion  acidité  &  fon  aUnction  trop  fortes. 

ASPERGES  à  la  crème  :  fe  coupent  par  petits 
morceaux  qu'on  fait  blanchir  à  leau  bouillante  , 
qjj  on  palL'  enfuite  à  la  cafl'erole  avec  du  beurre  ;  on 
y  met  enluite  du  lait  &  de  la  crème  avec  fel ,  poivre , 
fines  herbes.  Le  ragoiit  cuit,  on  y  délaie  deux  jaunes 
d'oeufs  avec  du  lait  &L  de  la  crème.  La  liaifon  faite , 
on  fer  t. 

Afperges  à  Vejfence  de  jambon*  Faites  les  cuire  en- 
tières ,  6c  ies  iaiflez  ce  qu  on  appelle  en  bâtons ,  6i.  les 
fervez  avec  une  eiTence  de  jambon.  (  Voyez  EjUcnce.) 

Ajpcrges  au  beurre  blanc.  Faites-les  cuire  en  bâtons 
comme  les  précédentes,  &i  égou*tez-les.  Faites  leur 
une  fauct  av=c  beurre  fin  ,  fel ,  vina'gre  ,  mufcade  <SC 
poivre  blanc  ,  la  remuant  toujours,  pour  qu'elle  ne 
tourne  pas.  Servez  cette  fauce  fur  vos  aiperges. 

A  [perdes  au  jus.  Rompues  par  morceaux  ,  on  les 
graille  avec  lard  fo  >du  ,  perfil  &  cerfeuil  hachés 
menu,  fel,  poivre  b'-^nc  &  mufcode  ;  on  fait  mi- 
tonner le  tout  à  petit  fcu  dans  du  bouillon  gras.  On 
les  dégraiffe,  &  on  les  fort  ave.  du  )us  de  mouton 
&  jus  d'un  citron  chaudement  Tout  le  monic  con- 
ncît  les  afperges  au  beurre  b  <nc  &  en  lalade;  nous 
n'en  parlerons  pas. 

Ajper^es  confites.  Prenez  lei>  i/ios  peintes  ;  coupez 
le  blanc  ;  (Si  coupez-les  enfuite  eu  p'ufit;  j-'s  rno'-ceaux. 
Ayez  du  Tel  &  eu  girofle  groiriérv-n.r-i  co"'  ailé  ,  fai- 

t€i-çn  une  couche  dans  un  pot  l    ^-  v  ru  ifc.  Faitet 
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divers  îits  d'afperges,  &  du  même  affaifonnement  | 
jufqu'à  ce  que  le  pot  foit  plein;  verfez  deffus  de  bon 
vinaigre  :  tenez  votre  pot  bien  fermé  ;  &  pour  les 
tirer ,  quand  vous  en  aurez  befoin  ,  fervez-vous 
d'une  cuklcr  d'argent ,  &  n'y  touchez  jamais  avec 
la  main  ,  de  peur  de  faire  fermenter  le  mélange  5  & 
de  le  gâter;  ce  qui  arriveroit  immanquablement  fans 
cette  a^ttntion. 

Afperges  en  omelettes.  On  les  pafTe  au  roux ,  comme 
cî-dtjGT'js;  &  ,  quand  elles  font  cuites ,  on  y  met  de 
la  crème.  On  verfe  le  tcut  dans  des»  œufs  préparés 
pour  l'omelette.  On  bat  le  tout  enfemble  ;  on  fait 
î'omelfitre,  à  l'ordinaire,  avec  de  bon  beurre;  & 
Ton  fert  chaudement. 

j^fperges  en  petits  pois  :  fe  coupent  par  morceaux 
de  leur  grofîeur.  Blanchis  &  égouttés,  on  Its  paffe 
à  la  caflerole  avec  beurre  ,  pérlil  &  ciboules.  Lorf- 
qu'elles  font  cuites  ,  &  que  la  fauce  eft  prefous 
tarie,  on  y  met  un  peu  de  (ùcre  6i  fel  fin  ;  on  délaye 
deux  jaunes  d'œufs  avec  de  la  crème;  &.,  quand  la 
fauce  eft  iiée  ,  on  fert. 

On  peut  entore  ft- rvir  les  afperges  en  petits  pois 
avec  un  couiis  verd  d'écoffes  de  pois ,  une  croûte  au 
milieu  ,  &  garnir  le  plat  d'un  cordon  de  pain  de 
jambon  en  dé. 

Afperges  en  falade»  Cuites  en  bâtons  à  l'ordi- 
naire, ôc  bien  égouttées ,  fervez  avec  bonne  huile 
&  vnaigre,  fel  &.  gros  poivr?. 

Afperges.  {^Potage  d')  Pilez  des  afperges ^  &  Us 
pafTtz  à  l'étamine  avec  du  bouillon  d'herbes,  pour 
faire  le  coulis.  Paflez  d'autres  pointes  d'afperges  à  la 
poêle  avec  de  bon  beurre  ,  fines  herbes  &  aifa-fon- 
nement  convenable.  Le  tout  bien  cuit,  mitonnez 
votre  potage  ;  rangez  deffus  vos  pointes  d'afperges  , 
&  jettez  le  coulis  iur  le  tout ,  y  ajoutant  de  la  crème 
naturelle  ,  ou  quelques  jaunes  d'œufs  délayés. 

Afperges,  (  Ragoût  de  pointes  d'  )  Faites  feule^ 
ment  blanchir  des  afperges  ;  coupez-en  le  verd  ,  ôc 
le  mettez  dans  une  cafferole  avec  du  couiis  clair  de 


Vfau  &  jambon  ,  'jn  peu  d'eff-nce  de  jambon ,  &c 
faites  muonner  à  périt  feu;  &.  la  Uuce  uifiiamment 
réduite  ,  mettez-  y  un  peu  cie  beurre  man-é  de  farine  ; 
remuez,  pour  lier  la  lauce  ,  à  laquelle  vous  donnerez 
une  petite  pointe  de  vinaigre  :  fervez  chaudement 
pour  antreaiet^. 

Affermes.  (  T  -tirte  d'  )  Faites  blanchir  à  l'eau  bouil- 
lante de  petires  .lip^rges  ,  &  les  dr':{î:'Z  dans  une 
abailTe  de  pâte  fine  ,  iur  lard  fondu  ou  beurre  frai^ , 
affa'ionné  de  fines  herbes  ,  ciboules ,  fel  &L  poivre, 
FmiUei  votre  toone  à  l'ordinaire;  &,  quind  elle 
fera  cuite  ,  fi  c'tll  en  gras,  mrttez-y  du  jus  de  mou- 
ton ;  fic'eil  en  mii^re,  quelques  jjUi»es  d'œuts  dé- 
layés dans  de  li  crém^. 

Observation  médecinale. 

L'alpergeefk  un  al. ment  très  U'n,  peu  n"»urrl{rant,' 
mais  afroichiflani  ,  ?p'iritif,  favon  tux ,  ou  Igé re- 
ment fondant,  Ucàtif,  de  facile  digeflion,  propre  à 
émoulTjr  i'âcreié  des  \  umturs ,  ùl  fur-;oii'-  de  la  bile. 
Il  peut  être  man-^é  même  par  les  perionnes  délicates 
&  celles  dont  Tellomac  n'eft  pas  bon. 

AVELINES  ;  fruit  du  coudri-r  ou  noifetfier.  Ce 
frut  eft  une  loue  d'amande,  ou  noix  londc  ou  ovale , 
un  peu  rouç^eâtre,  dont  la  coquule  cft  ligneufe  , 
liffe  ,  5c  d'un  jaune  brun,  il  contient  un  peu  de  fel 
volatil  &  ellVntiel ,  b2a::coup  d'huile  de  tar-tre. 

u4veLi.r:cs.  (  Bïfcuit.  d'  )  Êchaudtz  un  quarteron 
d'avelines;  pilcz-ies ,  en  les  arro'ant  d'un  peu  de 
blanc  d'oeaf,  pc-r  qu'tiliS  ne  tournent  point  en 
hui'e  ,  avec  auf.:*nt  de  lucre.  Fouettez  quatre  autres 
blancs  d'œufs  ,  déUycz-y  votre  pâte  d'avelines ,  ôc 
formez  vos  bifcui  s  comme  ceux  d'amandes  ameres. 

Avelines,  (  Conjerve  d'  )  Coupez  des  avelines  en 
filets ,  après  les  avoir  échaudées  ;  mêlez-les  avec 
du  fucre  cuit  à  ia  giande  plume,  que  vous  laiffcrez 
un  peu  refroidir.  Faites  bien  incorporer  vos  avelines 
avec  le  fucre;  dreOTcz-les  dans  des  moules;  <Sc  le 
tout  étant  froid  ,  coupez  par  tab'etres  ,  pour  en  faire 
ufageau  befoin.  Pour  un  demi  quarteron  d'aveiines , 
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il  faut  une  livre  de  fucre  ,  &.  dans  la  même  pfopor3 
tion  ,  félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire. 

Avelines.  (  Dragées  d')  Echaudez  des  avelines; 
faites-les  fécher  à  l'étuve  ;  &  pour  le  furplus  du  pro- 
c-édé ,  faites  comme  pour  les  amandes  liflees ,  fans 
aucune  différence,  en  les  remuant  toujours  parallèle- 
ment, pour  les  bien  lilTer.  (  Voyez  Amandes  liffies.  ) 

Avelines.  (  Grillage  d'  )  Echaudez-les  comme  il 
a  été  dit  ci-defTus  ;  mettez-les  dans  la  poêle  avec  eau 
64 fucre;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  pétillent. 
Retirez  &  remuez  avec  la  Ipatule ,  peur  qu'elles  fe 
pralinent  bien  ,  fans  que  le  fucre  vienne  au  carameU 
Saupo'jdrez-les  enfuite  de  nompareille  ,  citron  con- 
fit ,  &  anis  m.êlés.  Mettez  ce  grillage  fi:r  des  feuilles 
ou  ardoiTes  frotiées  légèrement  d'huile  :  coupez  en- 
fu'te  en  morceaux  de  la  grandeur  que  vous  jugerez  à 
propos  ,  &  faites  fécher  à  l'étuve. 

Observation  médecinale. 

Les  aveîines  font  nournilantes  ,  adoucifTantes  ^ 
rafraîchillantes  ;  mais  elles  ne  conviennent  qu'aux 
bons  eflomacs  ,  encore,  faut-il  qu'elles  ayent  été 
parfaitement  broyées  par  les  dents.  Dans  les  cir- 
conftances  contraires ,  elles  ne  fe  digéreront  pas ,  Ô4 
nuiront  ;  fuflVnt-elles  avec  du  fucre* 

AVOINE:  grain  très-connu,  qui  contient  beau- 
coup d'huile  &  de  fel  eflentiel.  C'eft  avec  ce  grain 
qu'on  monde  de  fcn  écorce  &  de  fes  extrémités ,  que 
fe  fait  le  grau  qui  n'eft  autre  chofe  que  l'avoine  ainft 
mondée  &  moulue  groiTiérement.  (  Pour  les  pro- 
priétés ,  voyez  le  mot  Gruau.  ) 

AZEROLLES  :  efpece  de  fruit  qui  reffemble  un 
peu  aux  nefHes ,  aftringent  comme  lui ,  &  qu'on  confit 
de  même.  (  Voyez  Ncffles.  ) 

Observation   médecinale. 

Les  azeroUes  font  aftringentes  ;  on  peut  même 
dire  flomachiques  :  elles  conviennent  à  ceux  qui  ont 
l'eftomac  foible ,  relâché,  &  aux  perfonnes  fort 
fujettes  aux  glaires ,  au  dévoiement  ;  mais  il  ne  faut 
en  man^rer  qu'en  peiiie  quantité. 

BAIN5 


BAIN-MARIE  :  prenez  trcis  livres  de  tranche 
de  bœut,  autant  de  rouelle  de  veau ,  une  de  mou- 
ton maigre,  le  tout  dégrailTé  ;  un  chapon  vuidé , 
dont  on  a  o[é  la  peau  ,  avec  une  perdrix.  Mettez  le 
tout  dans  un  poi  neuf,  qu'on  aura  tair  bouillir  avant 
dans  l'eau  bouillante  ,  avec  un  o  gnon  p;qué  de  deux 
clous  de  girofle  de  un  peu  de  fel ,  &  iro.s  chopines 
d'eau.  Fermez  votre  pot  &:  le  lutez  avec  de  ia  pâte  , 
pour  que  rien  ne  s'en  évapore.  M.'tttz  enluire  votre 
pot  dans  l'eau  bouillante,  que  vous  aurez  foin  d'en- 
tretenir toujours  à  fa  première  hauteur,  en  y  en 
ajoûcan:  de  nouvelle,  aulfi  bouirante.  LailTjz  cuire 
cinq  hejres  durant.  Enluite  pàllez  ce  bou  {ion  dans 
une  éramine;  laiflez  repofer  ,  6l  dégraill  z.  Ce  con» 
fommé  ,  ou  rellaurant ,  eft  excellent  pour  les  ma- 
lades  qui  ont  befoin  de  reparer  la  perte  de  leurs  forces. 
On  s'en  frc  pour  mitonner  les  croûtes  ;  &  fi  Ton 
veut  le  faire  au  riz  ,  on  ne  fait  que  remplir  le  chapon 
Vuidé  de  T.z  bien  épluché. 

BALAQUINES,  Balon  ,  Baraquilles  :  le 
fervent  en  entrées ,  hors-d'œuvre  & entrem^.s ;  mais , 
comme  ils  exigent  un  attirail  de  cuifine  très  confi! 
dérable ,  6c  que  leur  préparation  ^ft,  en  même  tems , 
très-diipfndieufe  6c  très  compliquée,  nous  ren- 
voyons ceux  qui  feront  curieux  d'en  faire  ,  oa  d'en 
faire  faire  ,  aux  ouvrages  de  cuifine  ,  pius  étendus 
qu'on  ne  s'cft  propofé  de  faire  celui-ci. 

BARBA !:)£S.  (  Crcme  des  )  ChoiiiiT.z  des  cédrats 
6c  des  oranges  de  Portugal  ,  bien  nets;  leve^-en  la 
partie  qumîeffencieufe  ,  qu'on  appelle  les  ^efies ,  avec 
toute  l'attention  poiTible  ,  pour  qu'il  n'y  rtfte  point 
de  blanc.  Pilez  du  macis ,  de  la  cannelle,  du  girofle  ; 
inettez  les  zeftes  &  les  épices  dans  Talambic  avec  de 
l'eau  6c  de  l'eau  de-vie.  Mettez  votre  alambic  fur  1@ 
D^  Cuifins^  £ 
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fourneau ,  à  un  feu  modéré  ;  6c ,  pour  rendre  TOtre 
liqueur  plus  i'uave  &  pius  fine,  diftilltzà  l'alambic 
de  verre  au  bain- marie.  Les  efpriîs  des  fruits  6c 
épices  étant  tirés  ,  v«rr(ez  les  dans  le  fyrop  fait  avec 
fucre  fondu  dans  l'eau  fr.- iche.  Clanfitzce  me  ange, 
en  le  palïant  à  la  chaaife.  Pour  fix  pintes  de  cette 
liqueur,  prenez  un  beau  cédrat  &  trois  oranges  de 
Portugal ,  un  gros  de  macis  ,  deux  de  cannelle,  huit 
doux  de  girofle,  quatre  pintes  d'eau  de-vie  &  une 
chopine  d'eau  ;  peur  e  l'yrop  ,  trois  Uvr.s  &L  demie 
du  plus  beau  fucre  ,  &.  une  demi  livre  de  cslïonnade 
avec  environ  trois  pintes  d'eau.  Cttie  liqueur ,  dans 
laquelle  il  n'entre  ri.n  que  de  rechtrcné ,  tiï  Tune  des 
pius  agréables  qu'on  puilTe  faire. 

Barbades,  (  Eju  des  )  On  en  fair  de  deux  façons  , 
par  inf:  fion  ,  &  de  diftilée.  Tous  les  fruits  à  écorce 
6c  toutes  le>  épices  peuvent  (ervir  à  en  taire  ;  &  elle 
change  de  dénomination  ,  feion  le  goût  dominant 
qu'on  lui  veut  donner. 

Dans  l'eau  des  Birbades ,  faite  par  infufion  ,  on  fe 
contente  de  faire  infufer,  à  froid,  dans  Tefprit-de- 
vin  ,  Vi  fruit ,  ou  plutÔL  les  zsftes  du  fruit  avec  les 
épices ,  &  de  la  quinteiTence  d'ambre  en  petite  quan- 
tité,&Ci;h,  pendant  lix  femainc'S,  dans  des  bouteilles 
bien  bouch.ées  ,  ou'on  a  foin  de  remuer  chaque  jour  , 
pour  qu'^  l'efprit-d'.-via  extraie  bien  l'hui'e  eirentielle 
des  fruits  &  épices.  Ce  tems  pafle ,  on  y  met  du  fucre 
râpé,  &  on  lailTe  la  liqueur  encore  quelque  tems, 
jufqu'à  ce  que  ce  fucre  loit  bien  fondu.  Cette  liqueur 
par  infufion  a  toujours  une  cou  eur  foncée  que  lui 
donne  le  fruit  infufé.  Pour  l'infufion,  il  taut  toujours 
le  double  du  fruit  de  ce  ciu'il  en  faut  pour  la  liqueur 
d.ltiUée  :  le  fucre  ,  pour  l'.ine  &  l'autre  ,  doit  être  en 
même  quantité.  Si  on  veut  la  liqueur  plus  moëlçuf?  , 
on  en  tn  t  plus  ;  &  moins ,  fi  on  la  veut  p'us  féche. 

M  l'on  fuit  l'eau  des  Barbùdes  au  cédrat ,  il  faut, 
lorsqu'on  la  palfe  à  la  chauiTe  ,  poi^r  la  cUrifier ,  faire 
paiTer  la  liqueur  de  cédrat,  pour  que  l'impreiîîon  qi?i 
y  igfle  dô  ce  fiuit,  ajoute  «lUx  qualités  de  la  nou* 


Velle  liqueur;  de  même,  fi  c'eft  de  la  bergamotte. 

Si  on  tait  dilliller  cette  eau  ,  il  ne  faut  que  ia  moitié 
du  fruit  &  des  épices  ,  parce  que  la  diltillarion  tire 
mi^ur  l'huile  efT^^ntielie  des  un.s  &.  des  autres ,  que 
lafimple  infufion. 

BARBEAU  :  poifTon  connu.  I!  y  en  a  de  mer 
&  d'eau  douce.  Coinme  i  eft  allez  infipide,  il  a 
grand  b -foin  d  adailonnement ,  pou  erre  mangé  avec 
plaïC--.  Les  manières  ks  plus  faines  de  l'apprerer ,  font 
au  coart-bouillon  :  (  Voytz  l'anicle  A  ofi  au  court- 
bouilhn;  )  eu  à  Téruvée  :  (  Voyez  l'anicle  C^rpe,) 

Barbeau  au  court  bouillon  ,  ou  au  bUu.  S'il  ell  de 
bonne  grclTeur ,  vuidtz-'e  fans  l'écàiller.  Mettez-le 
dans  un  blanc  ;  jette z  d.iïus  du  vinciigre  bouillant 
avec  iel  6i  poivre.  Faites  bouillir  dans  un  chauderon 
ou  po-ffjnniere ,  du  vin  ,  du  verjus  avec  fel  6c  poi- 
vre, doux  ,  mu'càde  ,  oignons  &  laurier.  Quand  le 
toat  bou:l.tra  à  gros  bouillon,  mettez-y  vo;re  bar- 
beau, &:  l'y  la  liez  jufqu'à  ce  eue  le  bouillon  foit 
luffiiamment  réduit.  Urefl' z-le  à  fec  fur  une  lerviette, 
garni  de  perfil  verd  ,  ou  de  creffon  ;  mais  écaillez-le 
préalablement. 

Barbeau  en  cajferole.  S'ils  font  petits,  après  les 
avoir  vuidcs  &  écaillés,  mettez  les  cuire  dans  une 
cafferole  avec  vin  ,  fei ,  poivre  ,  fines  herbes  &  bon 
beurre.  Liez  la  fauce  avec  un  peu  de  beurre  manié 
avec  de  la  farine. 

Barbeau  en  cajferole  d'une  autre  façon.  Cuits  , 
comme  ci  de  (Tus  ,  &  la  fa-jce  tarie,  mettez  peur 
liaifon  un  petit  roux  de  farine  frite;  &  fervez  avec  des 
tranches  de  citron,  pour  garniture. 

Onpeuîer;core,cuirscommedefrus,maisfansbeurre, 
mettre  deffus  un  ragoût  de  champignons,  morilles, 
truffes ,  culs  d'artichauts  affaifonnés  de  fel  &  poivre  , 
cuits  à  la  calT  rôle  avec  bon  beurre  frais  &  purée  claire! 

Barbeau  grillé.  S'il  eft  d'une  moyenne  grolTeur* 
écaillé  &  vuidé,  on  l'incife  légèrement  fur  le  dos  ; 
on  le  frotte  de  beurre  frais  avec  du  fel  menu,  &  on  le 
met  fur  le  gnl.  On  verfe  enfuite  deffus  «ne  fauce  auji 


anchois  auxquels  on  peut  ajouter  des  huîtres  blan- 
chies &  amorties  dans  ladite  fauce  ;  &  pour  garni- 
ture, on  met  des  champignons  Ôcperfil  frits.  On  fert 
encore  le  barbeau  {grillé  avec  une  fauce  blanche  , 
faite  avec  bturre  frais,  fel,  poivre,  une  pointe  de 
rocambole  &  filet  de  vinaigre ,  deux  anchois  fendus  , 
&  quelques  olives  defoiTées. 

Observation   médecinale. 
La  chair  du  barbeau  efl  délicate,  &  d'aflez  bon 
goût  ;  elle  eft  légère  ,  un  peu  nourriflante  ,  &  aifée  à 
digérer.  On  peut  la  permettre  aux  convalefcens  &  à 
ceux  qui  ont  l'eflomac  foible  ou  dérangé. 

BARBILLON  :  jeune  barbeau  ,  fe  met  à  l'étuvée. 
(Voyez  Carpe  ;  )  ôi  fur  le  ^ril,  comme  le  barbeau. 
BARBOTTE  ;  petit  poilTon  d'eau  douce ,  alTcz 
peu  eliimé,  en  ce  qu'il  a,  pour  l'ordinaire,  le  goût 
du  limon  &  des  ordures  dont  il  fe  nourrit.  Ce  qu'il 
a  de  meilleur ,  eft  le  foie.  De  quelque  façon  qu'on  les 
apprêre ,  il  faut  les  délimonner  au  préalable ,  dans 
l'eau  chaude. 

Barbette  en  cajferole  :  préparées  comme  ci-deffous. 
Paffçz  le  foie  à  la  cafleroie  avec  beurre  roux;  met- 
tez enfuite  de  la  farine  dans  ce  roux,  pour  frire; 
cela  fait,  mettez  vos  barbettes  avec  vin  blanc,  fel , 
poivre,  bouquet  de  fines  herbes,  un  peu  de  citron 
verd ,  &  champignons.  Le  tout  cuit ,  garniffez  des 
iTsêmes  champignons  ,  6c  mettez  le  jus  d'un  citron. 
Barboite  en  pâté.  Mettez-les  en  pâte  fine  avec 
leurs  foies  ,  champignons ,  laites  de  carpes ,  queues 
d'écreviflbs,  huitres,  culs  d'ari;chauts ,  fel,  poivre, 
fines  herbes.  Faites  cuire  ,  ôi.  feivez  avec  jus  de  ci- 
tron. 

Barbotte  en  ragoût.  Habillez- les  ,  farinez  ,  &  faites 
frire.  Mettez-les  enfuite  dans  la  cafferole  avec  beurre 
roux  ,  anchois  fendus,  pafTés  enfemble ,  fel ,  poivre  , 
mufcade  ,  câpres,  jus  d'orange,  ou  de  verjUS  de 
grain.  LaifTez  cuire  doucement;  aarniffez  de  perfil 
frit,  &  citrons  par  tranches.  Servez  pour  entrée-, 
gomme  tout  poiflbn  en  ragoût. 
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Observation  médecinale. 

La  chair  de  la  barbotte  qui  a  été,  pendant  quelque 
tems ,  dans  une  belle  eau ,  eft ,  en  général ,  allez 
bonne ,  légère ,  &  aifée  à  digérer. 

BARBUE  :  poiffon  de  mer  qui  ne  diffère  du  turbot , 
qu'en  ce  qu'il  n'a  pas  d'aiguiilon. 

Barbue  â  la  fauce  aux  anchois  :  marinée  ,  comme 
ci-dcflbus.  Faites-la  frire ,  6i  fervez  avec  la  lauce  aux 
anchois.  (  Voyez  l'article  Sauces.  ) 

Barbue  au  court- bouillon.  (  Voyez  ci-deffus  l'ar- 
ticle Barbeau  au  court-bouillon.  ) 

Barbue  au  court-bouillon  d'une  autre  façon,  Faires 
fondre  la  quantité  convenable  de  Tel  dans  l'eau  ;  pailez 
par  un  Imge ,  pour  ôter  la  crafTe;  placez  votre  birbue 
dans  ia  caiîerole  ;  verfez  votre  ùumure  avec  fuairante 
quantité  d'eau ,  pour  qu'elle  baigne,  avec  doux,  lau- 
rier, oignons,  poivre  blanc;  faites  cuire.  Quand  elle 
fera  cuite  ,  mettez-la  mitonner  fur  des  cendres  chau- 
des, &  a)cjûtez  à  votre  court  bouillon  une  pinte  de 
lait  ;  fervez  enfuite  à  fec  fur  une  ferviette  ,  avec  gar- 
niture de  perfil  verd.  Les  turbots,  foies,  carrelets , 
cailleteaux  ,  limandes  le  fervent  de  même;  mais  il 
ne  faut  pas  les  faire  beaucoup  cuire. 

Barbue  en  falade  :  cuite  au  court-bouillon  ,  &, 
froide;  coupez  en  filets;  garnifTez  de  petite  falade, 
&  affaifonnez  à  l'ordinaire  ;  ou  avec  une  remolade 
de  perfil,  ciboules ,  câpres ,  ancho's  hachés  ;  aflai- 
fonnez  avec  fel ,  poivre ,  mufcads,  huile  Se  vin  aigre. 

Barbue  (  Filets  de  )  au  bafillc.  Levez-en  les  filets; 
faites-les  mariner  avec  fel  &  poivre  ,  vinaigre ,  thym 
&  laurier ,  bafilic  ,  perfil ,  ciboules  &:  ail.  Retirez  , 
après  une  heure ,  ces  filets  ;  eiTuyez  les  ;  trempez-les 
dans  l'œuf  battu.  Panez  de  mie  de  pain;  faites  frire 
de  belle  couleur,  &  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Barbue  marinée  :  dans  le  verjus ,  avec  fel ,  poivre  , 
ciboules  ,  laurier ,  citron  ;  après  avoir  é:é  incifés 
fur  le  dos,  pour  lui  faire  prendre  la  marinade,  fe 
pane  avec  la  mïz  de  pain  mêlée  de  fel  ;  fe  cuit  au 
four ,  &  fe  fert  garnie  de  perfil  frit  :  ou  marinée 
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comme  ci-defTus,  (e  trempe  dans  le  beurre  fondu  ^ 
enfuite  Te  pane  avec  fe! ,  mie  de  pain  ,  chapelure 
bien  fine  ;  Ce  cuit  au  four  dans  une  tourùere  ;  &  , 
lorfqu'elle  ell  de  belle  couleur ,  (e  iert  avec  garniture 
de  petits  pâ'és ,  ou  de  croûtons  &  perfil  frit  j  ou  de 
champignons  frtis  ,  ou  de  riiloles  ,  ou  de  hâteîetîôs 
d'av'guilies. 

Bartui.  {  Pâté  de)  Ce  pâté  fe  fait  comme  celui  de 
turbot,  excepté  qu'il  faut  moins  de  tems  pour  Is 
cuire.   (  Voyez  Turbot.  ) 

Observation  médecinale, 

L^  chair  de  ia  barbue  fraîche  eft  déhcate  ,  légère^ 
nourrifTanre,  &  très  aifée  à  digérer. 

BARDES  :  tranches  de  lard  gras  qu'on  met  fur  !a 
volaille  ou  le  gihi-r  qu'en  fait  rôtir,  ou  dont  on  fe 
fert  pour  foncer  «Se  couvrir  des  braifes  ,  ou  couvrir 
des  pâtés.  Sic. 

BASÎLIC  :  plante  d'une  oJair  forte  &  fuave  : 
il  s'emploie  en  cuifme,  fur-tout  le  petit  bafilic  ,  pour 
donner  du  relief  aux  fauces. 

Bafilic,  (  Eaufimple  de  )  Prenez  des  fleurs  &  feuilles 
de  cette  plante  à  volonté;  mettez  avec  de  l'eau  dans 
t'n  alambic  de  verre  ,  &  faites  diftiller  au  bain-raarie , 
en  lutant  bien,  de  peur  de  l'évaporaiion;  car  ce  qui 
preuve  combien  cette  plante  eft  fufceptible  de  s'éva- 
porer, c'eft  que  fon  odeur  s'attache  avec  facilité  à 
tout  ce  qui  la  touche. 

Bafilic.  (  Liqueur  de  )  Prenez  trois  poignées  de 
feuilles  &  fl  urs  de  cette  plante  avec  chopinede  vin 
&  quatre  pir.tcs  d'eau-de-vie  ;  diftillez  à  feu  nud  , 
mais  modéré.  Faites  le  fyrop  avec  quatre  livres  de 
fucre  fondu ,  à  l'eau  bouillante  que  vous  laifferez 
refroidtr  ,  avant  d'y  mettre  vos  esprits  diftil^és. 
Observation    médecinale. 

Le  bafilic  eft  ftomachique  ,  nervin ,  légèrement 
échauffant ,  &  un  peu  incifif ,  employé  comme 
aiTaifonnement ,  ne  peut  nuire  aux  perfonnes  les  plus 
délicates  ;  mais  il  y  en  a  qui  n'en  fupportent  pas  le 
parfum ,  quoiqu'agréable. 
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BATONS-RoYAux  :  efpece  de  pà^jflerie  dont 
on  garnit  une  pièce  de  bœaf ,  ou  qu'on  lerr  en  hors- 
d'ceu'/re.  On  fait  une  tarce  fine  quelconque  dont 
on  torme  des  fufcaux  ,  qu'on  enveloppe  d'un j  abaiiFe 
de  pâte  fine ,  qu'on  garnit  de  fleurs  di  lys ,  d,  pâte 
pareille,  &  qu'on  ûii  frire  comme  des  r.fTales. 

BAUME  :  pUnte  connue,  d'une  odeur  forte  5c 

aromatiqu  ^ ,  qu'on  cultive  dans  les  jardins ,  &  qu'oa 

emploie  à-ptu-près  comme  le  b^iilic  ,  &  dont  les 

fommités  fe  mètrent  avec  les  fournitures  de  lalades. 

Observation   médecinale. 

Le  bàume  e'à  un  peu  échrutfànt,  nervin  ,  ftoma- 
chique  ;  ce  qui  en  entre  dans  différens  mets  ,  les  rend 
plus  agré-^hles  su  goût  &  p'us  fains. 

BÉ  ATILLES  :  on  appelle  héatUles  certaines  ;'ar- 
ties  délicates  àz  différentes  viandos  ,  comme  ris  de 
veau  ,  crêtes  de  coq  &  pila  s  de  bœut. 

BéatilUs.  (  Tourte  de)  Votre  tourtière  étant  garnie 
de  fon  abaffe,  rangez  vos  béatilies  avec  champi- 
gnons, tisdeveau,  cuU  d'arrichauts  ^  moelle  de 
bœu\  Ailaifonncz  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  &  par- 
dtffjs  un  peu  de  lard  broyé;  couvrez  la  iourte, 
dorez  &  faites  cuire;  avant  de  fervir  ,  mettez  y 
quelques  jaunes  d  œufs  délayés. 

Béanlles,  (  Autre  façon  de  )  Faites  b'an  hir  du  veau  , 
hachez-le  avec  fa  gra:ire,  ou  graifTe  ds  bœuf,  un  peu 
de  beurre  frais  &  blan.s  de  chapons.  Mcitrzd?s  abattis 
de  volailles  entiers,  champignons,  culs  d'artichauts  , 
fcl ,  poivre, 5ic.  Mettez  au  lour,  feu  dtffus  &.  deffous. 

BECCARD.  (Voyez  5^:^/72(7^?.) 

BECCASSE  :  oifeau  de  paiTage  très-connu  ,  & 
d'un  gcûr  excellent. 

Beccafje  à  la  BjuvKUi^none.  Coupez  vos  beccaffes 
eu  quarre.  Rér.^,rv?z  le  dedans  ;  mettez-les  dans  une 
cailerole  avec  truiïes  par  tranches,  ris  de  veau,  cham- 
pignons ,  mouderons  ;  pafTez  le  tout  avec  lard  fondu  ; 
&  mouillez  de  bon  jus  de  bœuf.  Affaifonnez  avec 
fel ,  poivre ,  ciboules  6i  deux  verres  de  bon  vin. 
Le  tout  étant  cuit ,  déia7ez  le  dedans  de  vos  bec*; 

Eiv. 


7^'  <^[  BEC  ]v^ 

caffes ,  pour  liaifon,  eu  avec  coulis  de  beccafTe  i  OÙ 
peut  ajourer  une  cuillerée  d'effence  de  jambon.  Le 
tout  dégrailTé  ,  ftrvez  avec  le  jus  d'un  citron. 

Btccajfi  à  la  broche  :  piquée  ou  bardée  avec  des 
feuil.'es  de  vignes  ,  fi  c'eft  !a  faifon  ,  fans  vuider  ;  on 
met  deil- us  des  rôt-.es,  pour  recevoir  ce  qui  en  lort; 
on  les  fert  fur  les  rô  ies  avec  du  jus  de  citron. 

BeccaJTe  à  la  Provençale.  Retroudez  propreme'ntj 
&  faites  rô'ir  avec  une  barde  de  lard  iur  Teftomac. 
Faii'S  un  ragoût  avec  foies  grasj  ris  de  veau ,  perTil 
&  c:boules  haciiés ,  fel ,  poivre  ;  pafitz  à  la  caiT.- 
rôle  avec  lard  &.  farine  ,  un  verre  de  bon  vin  , 
câpres  &  un  anchois  hachés,  olives  defcfîées,  bou- 
quer  de  fines  her\)es  ,  &  coulis  de  bœuf ,  pour  liaifcn, 
Drt  fiez  vos  beccalïes  ,  le  ragoût  pnr-deilus,  &i  lervez 
avec  un  JUS  de  citron.  Les  chapons  ,  poulardes  ,  pou* 
lets  ,  perdrix  &  dindons  peuvent  fe  fervir  de  même, 
Beccajfc  à  rEjpagnole  :  fe  mettent  à  la  broche  , 
farcies  comme  dtû\is  ^  &.  k  fervent  avec  la  faucs 
à  l'ETpagnole. 

Beccajfe  aux  olives  :  rôties  ,  comme  deffus  ,  fe 
fervent  avec  un  ragoût  d'olives. 
Beccajfe  aux  truffes.  De  même. 
Beçcaffe  en  (almi  :  à  demi-cuites  à  la  broche  5 
coupez  vos  beccalT-s;  mettez-les  dans  une  cafTerole 
avec  du  vn,  truffes,  champignons,  câpres,  an* 
chois,  le  tout  haché  menu;  faites  cuire  à  petit  feu. 
Mettez  un  bon  ccu'is,  pour  lier  ;  dégraifez  &  fer- 
vezavcc  jus  d'orange.  Les  beccalSnes  ,  dindons  & 
autres  volatiles  peuvent  fe  fervir  de  même. 

Beccajfe  farcie  à  la  broche  :  fendez  par  derrière  ; 
Vuidez  &  féparez  le  géfier.  Hachez  le  rcf^e ,  &  le 
mêlez  avec  lard  râpé,  ou  morceau  de  bei:rre  fin  , 
perfil  &  ciboule  haches,  &  un  peu  de  fcl.  Garniflez 
de  cette  farce.  Faites  cuire  à  la  broche  vos  beccaffes 
garnies  de  lard  &  enveloppées  de  papier.  Servez-les 
cnfuite  avec  les  fauces  ou  rag^oûts  ci-après.  Sauce 
ft  la  carpe  ^  à  V Efpa^noU ,  aux  ^eftes  d'orange ,  à  la 
Sulfanck  Ragoûts  de  truffes  ,  de  montant  »  d^oUves  | 
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àu  fdîpicon.    Voyez  à  leurs  articles  refpeifilfs  les  fau* 
ces  &  ragoûts  ci-deffus. 

Beccalf^i.  (  PJté  chaud  &  froid  de)  Voyez  Patê 
de  perdrix. 

Bsccajfts.  (  Terrine  de  )  Coupez-les  fans  les  vuider  ; 
fai;es  les  retaire  ,  &  les  piquez  de  gros  lard  ailai- 
fonné  i  faites-les  cuire  à  une  bonne  brAife  bien  aila':- 
fonnée  ,  (  voyez  Braife  ,  )  teu  deHus  &  defîous. 
Etant  cuites,  tirez  ,  égoutte^  de  leur  braife,  &  fer* 
vez  avec  une  fauce  hachée.  (Voyez  Sauce.  ) 
La  Terrine  de  beccalTines  le  tait  de  même. 
Beccr.Jfeu  (  Tourte  de)  Vuidez  6c  dépecez-les; 
gardez  le  ventre,  pour  taire  le  godiveau  ,  en  le  pilant 
avec  lard  râpé  ,  avec  fel ,  poivre ,  fines  herbes  & 
fines  épices.  DrclT.^z  votre  tourte  ;  foncez  de  godi- 
veau ;  rangez  vos  pièce*  dépecées ,  6c  ies  concaiTcz  , 
fendues  par  moitié.  AiTaiionnez  deilas  comme  deî- 
fous  ;  mettez  y  tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  6C 
beurre  frais  ;  tîniiTez  à  l'ordinaire  ;  faites  cuire. 
Faites  un  coulis  de  veau  &  jambon  ,  &  y  délayez 
une  beccal^e  à  demi-cuite  à  la  broche  ,  &  pilée.  La 
tourte  étant  cuite,  ôtezlelard&  le  veau  ;  dégr  aillez, 
&  y  jettez  !e  coulis. 

La  Tcurîe  de  beccaffines  fe  fait  de  m.ême. 

Observation  médecinale. 
La  chair  de  la  beccaile  ,  tendre  &  gralTe,  efh  un 
aliment  délicat ,  fain ,  &  fe  digère  aifémeni  :  il  paroît 
affcz  nourriiTant,  &  ne  pouvoir  nuire  à  perfonne  ; 
cependant  on  ne  ie  confeille  pas  à  ceux  qui  font 
convalefcens,  ou  au  régime, 

EECCASSINE  :  cifeau  de  paiïage,  comme  Is 
précédent ,  p'us  petit ,  6c  d'un  goût  plus  fin. 

Beccajjine  à  la  Gréque  :  coupez  les  têtes  ;  étoi:ff:Z 
lesbeccafîines  dans  une  braife  de  veau  ,  la^d  6c  jam- 
bon à  l'ordinaire,  les  têtes  par-deiTur.  E-ant  cuiras 
&  égouttées,  faites  fondre  du  Parmefan  dans  un  p'at , 
de  l'épaifTcur  de  deux  écus  ;  arrangez-y  vos  bec- 
cafîines  ;  mettez  entre  un  ragcût  de  piftaches ,  pi- 
gnons ,  gros  raifin ,  6c  raifin  de  Corinthe  ,  &  pêiises 
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truffes;  mettez  les  têtes  d:ffus ,  le  bec  en  dehors ^ 
&  une  olive  farcie  dans  chaque  bec.  Saupoudrez  de 
ParmiAn  rapé  ;  faites  prendre  couleur  au  four  ;  &  , 
pour  fcrvlr  ,  dégraifîez  &  mettez  une  fauce  à  la 
Gréqu2,  c'eil  à  dae  beurre,  huile  &  jus  de  citron, 

BeccajJiîHs  en  ragoût  :  fendez  les  fans  en  rien  ôter  ; 
pafRz  à  .'a  poëie ,  au  lard  ,  ou  beurre  roux ,  fel ,  poi- 
vre,  cibou  es  &  bouquet  de  perfil ,  bouillon  ,  un 
verre  de  vw.  Faites  cuire  ;  mettez  de  la  rapure  de 
croûtes  de  pain  ;  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Becc'jjp.nes  enfalmi.  (  Voyez^BeccaJfcs.  ) 
-    Bccccjjinss  en  fur  tout  :  faites- les  cuire  e|î  falmr. 
L^ilTez  refroidir.    Gsrniffez  votre  plat  d'une  farce  à 
croquet  fur  les  bords;  recouvrez  de  la  même  farce  ; 
dorez  S^  panez;  faites  cuire  au  four,  &  fervez. 
Observation    médecinale. 

La  chair  de  la  beccaiTine  eft  un  aliment  délicat  & 
fain  ;  elle  fe  digère  avec  facilité.  Les  convalefcens 
&  les  personnes  qu'on  met  au  régime,  feront  plus 
prudemment  de  s'en  abPienir. 

BEC-FIGUE  :  oifeau  d'un  goût  exquis ,  fe  fert 
rôîi.  On  p!ume  les  bec-figues;  on  ôte  la  tête  &  les 
pied^  ;  &  ,  en  cuifant  à  la  broche ,  on  les  poudre  de 
pain  râpé  6i  de  fel. 

Observation    médecinale. 

La  chair  du  bec-figue  eft  très-délicate,  très- egere, 
de  facile  digeflion  ;  ei'e  ne  peut  nuire  aux  perfonnes 
les  plus  délicates  &  aux  plus  foibles  eftomacs  que  par 
fa  graifTe ,  dans  le  cas  où  on  mangeroit  plulieurs  de 
ces  oifeaux  très-gras  au  n:ême  repas. 

BEIGNET  :  forte  de  pâdfl'erie  qui  fe  cuit  dans  la 
friture  d^  beurre  ou  fam-dtuîx,  &  dans  quelques 
endroits  à  l'hifile.  On  eu  fait  aux  pommes  au  laïc,  au 
blanc-  manger,  -Sic.  Lapjte  àb.  ignet  fefat^en  mettant 
de  la  farîne  dans  une  caûerole,  quon  déli'e  avec 
çle  la  bicre,  un  p.u  de  fel  &  d'huiîe,  à  laquelle  on 
ajoute  deux  ou  trois  blancs  d*œufs  fouettés. 

Beignets  d'abruots,  Otez  la  peau;  coupez-les  en 
deux  j  faites  mariner  dans  le  fucre  &  l'eau-de-vie; 


;J5K-[BEI].->?^  7Î 

égouttez;  trempez  dans  une  pâte  de  bière  ou  vin 
blanc  ;  le  refte  à  l'ordinaire. 

Bii^nefs  b.:cchiques.  Prenez  des  bourgeons  de  vigne 
bien  tendres.  Trernpez  les  dans  une  pâte  à  bière, 
comme  les  fraifes.  Fditcs  frire,  &  glacez. 

Beignets  au  bUnc-man<:^er.  Délayez  une  poignée 
p'us  ou  moins  de  farine  de  r:z  bien  tine  dins  du  lait  ; 
faites  cuire,  en  remuant  toujours  ,  pendant  une  heure 
ou  deux  ,  félon  la  quantité  &  le  feu.  Si  elle  s'épaiflît 
trop,  mertcz  un  peu  de  crème  en  cuifant ,  &  ,  fur 
la  fin ,  un  peu  de  fucre  &  citron  râpés,  avec  des 
b'ancs  de  poulardes  hachés  très-menus.  Votre  crème 
finie,  verùz  fur  votre  tour  à  pâ:e  avec  de  la  farine 
deflus  ôt  deilous  ;  le  tout  refroidi ,  fermez  de  petites 
bcu'ettes  de  la  grolTeur  d'une  petite  noix,  bien  ron- 
des; faites-en  quatre  afTiettes  pour  un  plat,  &  faites 
frire  dans  u.te  friture  bien  chaude.  Râpez  dtff.s  du 
fucre,  &  fcrvcz. 

Beignets  au  frorrm^i^e.  Ayez  du  lait,  un  morceau 
de  beurre  &c  un  de  fromage  de  Brie ,  ou  Gruyère 
bien  doux.  Faites  fondre  le  tout  dans  une  caiTerole; 
mettez  enfui-e  de  la  farine ,  &  fai»es  comme  uns 
pâte  royale  ;  ajcûrez  des  ocofs.  DrelTez  votre  pâte  ; 
iormez  vos  beignets.   Faites  frirc^  ,  &.c. 

Beignets  de  cafc.  Faites  réduire  fix  taiïes  de  café  à 
dfux;  délayez-y  de  la  firine» ,  des  jaunes  d'œufs  , 
ir.oë  le  de  bcauf  fondue  ,  6i  paiTée  au  tamis ,  crème, 
fucre,  un  peu  de  fel.  Le  tout  bien  cuit,  réduit  & 
bien  épais  ,  étendez  le  fur  uri  plat  fariné.  R.oukz  ; 
laifTez  refroidir  ;  ccupcz  en  filers  ;  trempez  dans  une 
pâte  à  beignets  ;  faites  frire  à  grand  feu  ;  faupoudrcz 
de  fucre,  &  fervez  chaudement. 

Beignets  de  chocolat.  Faites  comme  les  précédens, 
vous  lervant  de  chocolat  au  lieu  de  café. 

Beignets  de  citron  verd,  Prenf^z  léccrce  de  cnq 
eu  fix  gros  citrons  ;  coupez-'.aen  filets  ;  faites- la  cuire 
aux  trois  quarts  à  l'eau ,  &  leur  faites  prendre  fucre 
dans  un  fyrop.   Changez  en'.uitej  trempez  dans  une 
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pâte  à  beignets  ;  faites  frire  à  grand  feu  ;  faupoudre^ 

de  fucre. 

Beignets  de  fraïfcs.  Ayez  de  greffes  fraifes  bien 
épluchées  ;  trempez- les  dans  une  pâte  à  bière, 
comme  deffus ,  &  faites-les  frire  bien  blonds  ;  6C 
fervez-les  glacés. 

Beignets  de  pâte  royale.  Formez  votre  pâte,comme 
il  eft  dit  à  l'art.  Pâte.  Gra-ffez  une  feuille  de  papier  de 
fain  doux.  Formez  vos  beignets  de  la  groffeur  d'une 
petite  noix  ;  mettcz-les,  s'il  fe  peut,  tous  enfemble 
dans  11  friture  à  demi- chaude;  &  menez  doucement, 
s'ils  font  gros  ;  pus  vite ,  s'ils  font  petits.  Saupoudrez 
de  fucre  ,  &  fervez  chaud. 

Beignets  de  pommes.  Coupez  par  quartiers  des  pom- 
mes de  reinette  ;  ôtez  la  peau  &  les  pépins.  Marmez  , 
comme  deffus.  Egouttez  ;  maniez-les  dans  la  farine  ; 
faites  frire  de  belle  couleur ,  Ôc  glacez  à  l'ordi- 
naire. 

Beignets  de  pommes  en  joyaux.  Coupez- les  par 
rcuelles  ;  vuidez  le  mi:ie'j ,  comme  une  bague  ;  le  refte, 
comme  deffus,  ou  trempés  dans  une  pâte  à  bière, 
ou  vin  blanc. 

Beignets  de  Portugal,  Prenez  des  oranges  ;  ôtez  la 
peau  ;  fendez  en  quatre;  faites  blanchir  ,  &  mettez 
dans  l'eau  fraîche  ;  faites  cuire  dans  le  fucre  ;  trempez 
dans  une  pâte  claire  à  la  bière  ,  ou  au  vin  d'Efpagne. 
Faites  frire  bien  blonds  ,  &  glacez  pour  fervir. 

Beignets  lajfés.  Prenez  un  fromage  ,  autant  de 
farine  déiayée,  quatre  œufs  frais,  un  pau  de  fel  & 
de  crème  ;  faites  cuir.^  com.me  une  bouillie  épaiffe  ; 
paffez  dans  une  paffoire  fur  un  papier  bien  graiffé; 
iaiffez  refroidir.  Coupez  &  faites  frire;  gîace?  en- 
fuite  de  fucre  en  poudre  avec  une  pelle  rouge.  Les 
beignets  au  citron ,  aux  piffaches  ,  aux  amandes ,  fe 
icni  de  même. 

Beignets  feringuis,'  Faites  une  pare  royale  bien 
ferme.  Mettez-la  dans  un  mortier  avec  citron  râpé  , 
fleurs  d'orange ,  amandes  pilées,  ou  bifcuits  d'amindeç 


vneres.  Verfez  des  œufs  ,  à  meiure  qu«  vous  pilez, 
jufqu'à  ce  qu'elle  fo-t  afTez  liquide  ,  pour  mettre  dans 
une  leringue.  Vous  poullez  enluite  vos  beignets  dans 
la  tViiure  ,  qui  prennent  la  torme  qui  le  trouve  deffi- 
née  à  la  Teringue.  Faites  frire ,  &  Tuerez.  Il  eil  encore 
beaucoup  d'autres  façons  de  beignets.  Le  détail  ci- 
dcilus  eiî  plus  que  fuifirant  pour  indiquer  la  façon  de 
les  faire  ,  ou  pour  en  fuggérer  de  nouvelles. 

BERGAMOTE:  truit  qui,  dans  fon  origine,  fut, 
dit-on  ,  le  produit  d'une  branche  de  citronnier,  entée 
fur  le  poirier  de  Bergaine ,  par  un  homme  de  cette 
ville  ,  qui  ht  long-tems  un  fecret  de  fa  découverte ,  & 
s'en  enrichit.  En  effet,  le  fru't  qui  en  eft  provenu  , 
tient  de  la  nature  de  la  poire  «Si  du  citcon.  C'eft  une 
efpece  d'orange  rouge,  dont  l'écorce  eft  plus  unie 
que  celle  du  citron  6i  de  l'orange ,  6c  qui  a  la  forme 
d'une  poire.  Ce  fruit  eft  très  odorant  :  on  en  tire  une 
cfTence  qui  tient  un  des  premiers  rangs  parmi  nos 
parfums ,  qui  n'eft  que  l'huile  effentielle  qu'on  tire  de 
ïbn  écorce ,  6c  qu'on  exprime  avec  les  doigts,  ou 
par  la  voie  de  la  diftillation. 

Pour  confire  ce  fruit,  on  le  zefte  &  on  le  tourne 
comme  les  citrons;  on  le  bUnchit  de  même  ,  après 
lui  avoir  fait  une  ouverture  en  rond  du  coté  de  la 
queue ,  par  laquelle  on  le  vuicle.  On  lui  f.^it  faire  en- 
iuite  quelques  bouillons  dans  le  fucre  clarifié  ;  on  l'en 
tire  ;  8c  on  fait  rebouillir  le  fucre  à  cinq  repnles  diffé- 
rentes, en  augmentant  de  fucre  à  chaque  fois.  La 
dernière  cuiffon  étant  à  perlé  ,  on  y  met  le  fruit; 
de  forte  qu'il  baigne  dans  le  fucre  ;  on  lui  fait  prendre 
quelques  bouillons.  Pour  les  fervir ,  on  les  tire 
au  fec. 

On  en  fait  des  marmelades  comme  celle  d'orange. 
(  Voyez  Orange,  )  Avec  cette  marmelade  on  fait  des 
glaces.  (  Voyez  Abricots.  )  On  fait  avec  les  zeftes  de 
la  bergamote  une  liqueur  qu'on  appelle  eau  de  berga-' 
mote  j  mais  fans  épices  :  (  Voyez  Eau  des  barbades  ;  ) 
en  un  mot  ,  tout  ce  qu'on  peut  faire  des  autres 
fruits  à  écorce ,  comme  font  le  citron ,  l'orange , 
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le  limon,  le  cédrat,  6lc.  (Voyez  ces  mots  à  leufll 
articles  refpeftifs.  ) 

Observation   médecin  al  e. 

La  bergamote  eft  un  afTailoiinement  cui ,  en  ren- 
dant les  aiimtns  plus  agt  ésb'es  au  goûr ,  les  rend  aufli 
plus  fains,  moins  cchautrans  ,  plus  faciles  à  digérer, 
prévient  leur  corruption,  t.-l  corrige  ks  humeurs  pu- 
trides, ainfi  que  la  diipofii.o.i  qu'elles  tiuioicni  à  1» 
devenir. 

BETTE  :  plante  ufuelle.  1!  y  en  a  de  deux  efpeces. 
Tune  blanche  ,  &  l'autre  à  feuilles  rouges ,  appeiiées 
poirée ;  6i.  une  troifieme  eîpece  dont  la  racine  eft 
grofie,  charnue  ,  &  d'un  rcuge  très-i'arguin.  Les  deuîC 
premières  efpeces  s'emploient  en  farce;»  d'htibes  ; 
leurs  côies  eu  cardes  Te  rrsngent  à  la  laucc  blanche. 
On  les  emploie  aufii  l'une  6c  l'autre  dans  les  peiages  , 
tant  gras  que  maigres. 

Observation  médecinai. e. 

La  bette  eil  une  plante  tort  aqueufe ,  rafraîcnifTante  , 
a-^ouciflante  ,  calmante  ,  apéntive  ,  qui  psévient  ou 
fait  cefTer  l'ardeur  générale,  provenant  delà  chaleur  du 
fang,  ou  de  ion  âcreré,  &  I  ardeur  dans  le  bas-ventre, 
occaiionnée  par  une  bile  exaltée,  acre,  ou  qui  ne 
coule  pas  adez  :  elle  convient  encore  à  ceux  qui  lont 
fujets  à  des  difficultés  d'uriner  Ôc  aux  ardeurs  d'urine  , 
aux  coliques,  irritations,  infcmnies  ;  mais  on  doit 
en  faire  peu  d'uf^g?  ,  qusnd  on  a  l'eftomac  relâché, 
foible  ,  froid  ,  &  qu'on  eu  fu;et  aux  vents  ,  g  aires  , 
dévoiemens. 

BETTERAVE  :  on  doit  cho'fir  Tes  racines  groiles, 
bien  nourries ,  tendres ,  &  dure  faveur  douce  & 
agréable.  On  fait  cuire  cette  racine  dans  l'eau  ,  au 
four ,  ou  fous  la  cendre.  On  en  ôre  la  peau  ,  &  on  la 
mange,  ou  frite,  ou  fricalTée,  ou  en  falade. 

Betterave  en  falade  :  fe  ftrt  aiTaifonnée  comme  les 
falades  ordinaires  ;  ou  s'en  fert  auâi  pour  la  mettre  en 
garniture. 

Betterave  frîcajfée  :  fe  coupe  par  rouelles  minces  , 
êc  i€  fricâlTe  avec  bêurre ,  p^rfii ,  ciboules  hachés  ; 
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une  pointe  d'ail,  une  pincée  de  tarine ,  rinaigre,  fel 
&  poivre,  félon  la  *.]Uintité.  \Jn  quart  d'heure  d*é- 
buliition  !uffit. 

Betterave  .frite.  On  la  coupe  par  tranches  de 
l'épaiffeur  du  doigt  ,  qu'on  fait  tremper  dans  une 
pSté  claire  avec  des  œufs  ou  fans  œufs.  On  la  fait 
frire  dans  du  beurre  fin  ,  &  on  la  fert  avec  du  jus  de 
citron. 

Betterave  frite  autrement.  On  la  coupe  en  long  de 
l'épa  ffe^r  d'un  demi- do  g'  ;  on  la  met  tremper  dans 
une  pà  e  claire,  faite  avec  tlsur  de  tarine,  vin  blanc, 
crème  douce,  œufs  entiers,  plus  ce  jauges  que  de 
blancs,  poivie,  (el  &  giroflt;.  Sur  cette  pâte  on  met 
de  k  farine  mêlée  de  mie  de  pain  &  periil  haché  j 
6c  l'on  fait  f.ire  cumme  dcffus. 

Orservation  médecinale. 

La  racine  de  betterave  eû  rahsîchd^nte,  apérî- 
tive,  afT.z  nourrifTante  ik  faine;  mais  elle  ne  con- 
Vi'^nt  qu'aux  bons  eflomacs. 

BEURRE  :  ctd  la  partie  huileufe  du  lait.  Plus 
il  ei't  nouveau,  plus  il  eft  lain.  l!  devient  acre  ,  & 
rancit  en  vieilliiîant.  Pour  que  les  alimens  préparés 
avec  le  beurre,  foient  fa'ns7  il  faut  que  le  feu  foit 
doux;  &:  s'il  eft  violent,  qu'd  y  ait  fuffifamment 
d'eau  dans  le  vaifleau  ,  pour  que  l'aftion  du  feu  fur 
une  fubllance  fi  inflamrrab'e ,  ne  foit  pas  trop  immé- 
diate ,  &  par-là  même  préjudiciable. 

Beurre  frifé  &  filé  :  le  fait  en  mettant  du  beurre 
fra'S  &  fin  dans  une  fervletce  fine  &  pleine ,  qu'on 
ferre,  &  dont  on  exprime,  par  une  forte  compref- 
fion  ,  le  beurre  qu'on  fat  tomber  dans  une  terrine 
d'eau  fraîche.  On  le  ramafTe  enfuiie ,  pour  le  fervir 
avec  le  potage' ,  ou  au  defTert. 

Beurre  pajfé  à  la  feringue.  Comme  le  beurre  fervî 
en  maffe ,  n'a  pas  de  grâce  fur  une  table ,  &  que  bien 
des  gens  aiment  qu'il  ait  un  petit  goût  d'amande,' 
on  le  mêle  avec  quelques  amandes  bien  pilées  ;  puis 
on  le  pafTe  à  travers  une  étamine ,  &  on  le  file  dans 
une  fsringue  de  bois  faite  exprès ,  dont  le  bout  fera 
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fermé  par  une  plaque  de  fer  percée  de  difFérens  trous  5 
afin  que  le  beurre ,  paiTint  à  travers ,  en  prenne  les 
figures  différenres.  Au  lieu  d'une  ferin^ue,  on  peut 
fe  fervir  d'une  naflblre  de  bois  ;  d'autres  fe  fervent 
d'une  grolTe  ferviettc  claire  qu'ils  attachent  par  un 
bout  à  un  crochet  dv.  fer  ,  mettent  le  beurre  dedans  , 
6c  le  font  filer  à  travers  la  ferviette ,  en  la  tordant  ; 
puis  le  dreifenî  en  rocher  iur  une  atuette  :  quelques- 
uns  mettent  defius  des  fleurs  de  buglofe  dans  la  fanon  ; 
d'autres  le  filent  fans  amandes  ,  6l  y  metreiU  un  peu 
de  fel  blanc  menu. 

Observation   médecin  al  e. 

Le  beurre  nouvellement  fait  de  lait  de  vaches  ^ 
chèvres  ou  brebis  faines ,  «Se  qui  vivent  dans  de  bons 
pâturages,  étant  m.angé  avec  du  fel  ou  fans  fel,  ei\ 
un  aliment  très-fain  &  nourrifîanr.  Plus  il  a  éprouvé 
l'a^ticn  du  feu,  moins  il  ell  iaisi  &.  nourriilanr.  Si  on 
Vexpofe  au  feu  pendant  long-rems ,  ou  à  un  teu  très- 
vioient ,  il  devient  acre  ,  irrirant ,  échaufFant ,  em- 
pêche la  digefiion ,  ou  la  rend  mauvaife  ;  cauie  des 
aigreurs  ,  des  rapports  fréquens ,  des  verts  ,  des 
glaires,  le  dérangement  de  l'edomac  ,  le  manque 
d'appétits  rinfonmie.  On  peut  empêcher  une  partie 
des  hiauvais  effets  du  beurre  qui  a  éprouvé  Tcifton 
du  feu,  en  y  mêlant ,  en pv.tite  quantité,  du  vinaigre, 
du  verjus  ou  du  jus  de  citron.  Les  perfonnes  déli- 
cates ,  dont  reilomac  efl  relâché ,  fuible ,  trcs-fen» 
fible^  celles  qui  font  fajeties  aux  a-greurs ,  vents, 
glaires,  rapports,  coliques,  envies  de  vomir ,  mau- 
yaifes  digedions  ;  à  avoir  des  jaunides,  diarrhées, 
vomilTemens  &  rapports  bilieux  ,  doivent  s'abftenir 
des  mets  où  il  y  a  beaucoup  de  beurre  ,  fur-tout 
quand  il  a  éprouvé  l'atbon  du  feu  un  peu  long-tems» 

BICHE  :  femelle  du  cerf,  dont  la  chair  eft  affez 
agréable ,  quand  elle  e(l  jeune  ;  dans  le  tems  du  rat , 
elle  ne  vaut  abfolument  rien. 

Biche  rôtie.  On  la  fait  préalablement  mariner ,  après 
l'avoir  piquée  de  menu  lard.  On  l'arrofe  dans  la 
çuifTon  ^  o.a  la  fert  avec  un  boi>  coulis  Ôc  des  câpres 

mêlées 
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înêlécs  dans  fon  jus ,  on  la  fait  mitonner  darts  cette 
iauce. 

Bi:hc  rôtie  ,  comme  ci-deilus.  On  y  fait  unefauce 
douce  avec  vinaigre  ,  poivre  ,  lucre,  cannelle,  6c  une 
échalotte  entière. 

Observation    médecinale» 
La  chair  delà  biche,  quoique  )cUne  ,  &  priledan» 
le  tems  convenable,  tfl  difficile  a  c itérer  ;  elle  ne 
convient  qu'à  ceux  qui  ont  un  bon  eilomac ,  ôc  tbnt 
beaucoup  d'exercice. 

BIGARADE,  forte  d'orange  d'un  goût  amer, 
dont  l'écorce  eft  très-inégale ,  6c.  dont  la  tigure  irré- 
guliere  en  tait  le  nom  ainli  que  la  divcrfité  de  (es  coup- 
leurs. C'elt  la  plus  belle  des  oranges  aigres.  On 
s'en  fert  en  cuTine,  dansf  l'office  6c  dans  la  dilblla- 
tion. 

Bigarade.  (^Eau  de)  Prenez  des  zeftes  de  bigara*- 
des  de  Provence ,  ou  de  Portugal ,  dans  !e  tems  que 
les  confifeurs  les  emploient  ;  (i  vous  tanes  fix  pintes 
de  cette  liqueur,  prentz  fix  bigarades  ordinaires, 
tro  s  pintes  &  cnopine  d'eau-de-vie  ,  chopine  d'eau. 
GarniiTez  votre  alambic  ;  faites  difti  k-r  ("ans  tirer  de 
phlegme  &.  à  t^u  modéré,  pour  que  la  diftlllaiion 
ne  contraâe  pas  le  goût  d'empyreume  ;  mettez  un 
gros  de  macis  &  une  demi-mulcade  pour  afFaifoiiner 
votre  liqu  ur;  mettez  pour  le  (yrop  deux  pintes  ÔC 
demie  d'eau  fraiche ,  environ  deux  livres  de  beau 
fucre  ;  mêlez  vos  efprits  diftillés;  faites  clarifier  lê 
tout ,  en  le  paffant  à  la  chaufTe. 

Bigjrade.  (  Glace  de)  Exprimez  le  jus  de  huit  grof- 
fes  bigarades  ,  ou  d'un  plu>  grand  nombre  ,  {i  elles 
font  petites,  dans  une  pinte  d'eau  ;  joignez-y  quel- 
ques zeftes  de  ce  fruit  avec  livre  ôc  dc;mie  de  fucre; 
laiflez  infufer  une  heure  ou  deux,  pajUezenfuite  avec 
expreffion  ;  mettez  à  la  falbotiere,  travaillez  ôc  faites 
prendre  à  la  glace  à  l'ordinaire. 

BIGAREAU  :  el'pece  de  cerife  plus  groffe  &  plus 
ferme  q^e  les  guignes.  (Voyez  Cerifes,) 

BiSCOTINS  ;   pour  faire  des    bifcotins,  pré' 
D.  Cuifine.  F 
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nez  demi-livre  ou  livre  de  fucre,  fuîvant  la  quantité^ 
faites-le  cuire  à  la  grande  plume  ;  jettez-y  demi-livre 
eu  trois  quarterons  de  farine  ,  6c  délayez  prompte- 
ment ,  en  la  retirant  du  feu  ;  maniez  cette  pâte  fur  une 
table  avec  du  fucre  en  poudre  promptement  ;  pilez 
dans  un  mortier  avec  un  blanc  d'œuf  un  peu  de  fleurs 
d'oiange,  de  mufc  &.  d'ambre;  incorporez  le  tout; 
faites  en  de  petites  boulettes,  jettez  dans  l'eau  bouil- 
lante; \k.  dès  qu'elles  furnageront,  retirez  &  mettez 
égoutter  ;  dreflez  fur  des  feuiiles ,  mettez  au  foar  ,  ôc 
faites  cuire  de  belle  couleur. 

BiJcoîinsàlaChoify.  Faites  une  pâte  comme  la  pré- 
cédente, oi^i  vous  mettrez  fleurs  d'oranges,  œufs  frais; 
formez-en  des  olives  ,  &  faites  cuire  au  four  comms 
les  précédens. 

Bifcotins  au  citron.  Comme  les  précédens ,  de  la 
rapure  de  citron  ,  au  lieu  de  fleurs  d'oranges  ,  même 
poids  de  farine  que  de  fucre. 

B:Jcotïns  au  fruit.  Prenez  trois  blancs  d'œufs,  trois 
cuillerées  de  farine,  une  cuil!erée  de  marmelade  de 
quel  fruit  vous  jugeiez  à  propos.  Pétrifiez  le  tout, 
dreffez  vos  bifcotins  ,  &  faites  cuire  de  belle  couleur 
fur  des  feuilles  de  papier.  Si  les  bifcotins  font  atta- 
chés ,  pofez  les  feuiiles  fur  une  ferviette  humide  ,  ils 
fe  détacheront  auiiirôr.  On  découpe  encore  cette  pâte 
en  filers  ,  dont  on  forme  des  lacs  damour. 

BISCUITS  :  efpece  depât+Herie  réîicate,  dont  on 
fait  un  grand  ufags,  folr fur' les  malles,  foit  pour  la 
collation  ;  on  en  fait  de  plufleurs  efpeces ,  dont  nous 
alk^ns  donner  les  difïérens  procédés. 

B'^fcuits  à  dame  Barbe.  Prenez  cinq  quarterons 
d'amandes  ,  dont  un  d'amandes  ameres;  pelez  lesôc 
les  pilez  ,  en  les  arrofant  de  blancs  d'œuFs  de  tems  en 
tems.  Votre  pâte  faite,  paitriiTez-la  avec  autant  pé- 
fant  de  fucre  en  poudre.  Dreflez  vos  bifcuits  fur  du 
papier  de  la  largeur  c'un  écu;  mais  plus  minces  ;  met- 
tez au  four  ,  feu  dcflbs  ,  &  loriqu'ils  auront  levé  fufH- 
famment,  donn.z  feu  defTous  pour  achever. 

Bijcuits  à  la  Bourgogne»  Prenez  une  livre  d'aman-^ 


des,  dont  un  quarteron  d'amcres.  Pelez  &  pilez 
comme  deiiusim'^itez  quatre  livres  de  fucre  en  poudre 
dans  cette  pâte  ;  Pctriffez  fortement,  iui'qu'à  co  que  la 
pâte  foit  tf  ès-iou'ple  ;  pùiTez  cette  pâte  au  lamis  avec 
expr^eflron;  &  il  eiie  e(l  trop  forte, mouiiLz-lad'esu 
de  îleurs  d'orani;e  ,  formez-en  des  bircuiti  dans  des 
moi  les  de  papier;  drelT  z  lur  des  planches,  6c  met- 
tez diffus  le  couvercle  dj  iour  avec  du  feu.  Lorlqu'ils 
lont  levés  &  qu'ils  ont  pris  ccuieur,  retirtz-ies  des 
moules,  &  glacez-les  en-d.ff>os. 

Bij::ults  à  U  Ckancdii-e.  Délayez  da  fucre  fin  en 
poudre ,  culieréc  à  cuiileTée ,  avec  deux  jauaes  d'œufs 
trais;  mettez-y  deux  cuillerées  de  firine  &  un  peu 
d  anisbauuavec  i:n  peu  de  flurs  d'orange;  faites  ua2 
pare  que  vous  feringjerez  lu:  du  papier  ,  de  la  forme 
que  vous  voudrez  ,  &  faites  cuire  au  four  de  cuivre 
rouée  ,  feu  modé-é  d-ffus  Si  delTous. 
^  Bijcuiis  à  la  Chv'ify.  Faites  cuire  demi-livre  ào. 
iucre  à  la  grande  plume  ,  &  le  mettez  dans  un  mortier 
avec  é^aL^  quantité  de  tlear  de  farine,  eau  de  tieurs 
d'orange,  de.,x  œofs  frais;  formez  du  tout  une  pâte 
foupl^en  la  trûvii'knr;  dreffez-ia  ^  la  man.-ez  fur 
une  tabîe ,  laupoudrez  de  fanne ,  avec  un  tiers  de  fu- 
cre en  poudre;  formez-en  des  oliv.s ,  que  vous  ap- 
platirez  u.i  peu,  &  les  faites  cuire  fur  des  huiUes 
d'office  à  feu  doux. 

Bifcuiîs  à  la  crcmc.  Eattsz  fept  blancs  d'œufs  frais 
avec  demi-livre  de  fucre  en  poudre  &  un  quarteron 
de  fleur  de  farine;  fouettez  une  chopire  de  crème 
fai:cs-en  égoutter  [z  mouff:  lur  un  tamis,  ik  la  met- 
tez dans  votre  p^te  ;  dreil  z  vos  bifcuits  dans  des 
moules;  g'acez  &  faites  cuire. 

Bijcuhs  à  la  Dauphine.  Pelez  Si  pilez  demi-livrô 
d'amandes  ,  partie  égale  de  douces  &  d'ameres  ,  en 
les  arrofant  de  blancs  d'œufs  Ôc  deux  livres  de  iuére 
fin  ,  avec  un  blanc  d'œjf.  Voire  pâte  étant  bien  ma- 
niable, lennguez-'a  ce  la  forme  que  vous  voudrez; 
fàiies  cuire  au  four  de  campagne ,  comme  ceux  à  U 
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Chanceilere ,  &  giacez  en  delious,  comme  ceux  àla 
Bourgogne. 

Bijcuits  à  la  Reine.  Sur  un  quarteron  de  farine 
de  riz  bien  paffée  ,  mciiez  une  livrr  de  lucre  fin  pafîé 
au  tamis.  Ecorce  de  citron  râpée  ikTix  jaunes  d'oeuts; 
battez  le  tout  une  demi-heu»e,  ajoutez  y  douz^  blancs 
d'œufs  fouettés  :  drefTz  vos  bikuirs,  gir^ci  z-ies  avec 
lucre  fintamifé,  incorpoié  avec  le  blanc  d'œufÔc  jus 
de  citron ,  lorlqu'ib  ont  pris  couleur  delîus ,  6c  remet- 
tez au  four ,  pour  léchc-r  la  glace. 

£ifcuiis  au/ucre.Fa'nei^  eu  reàv  fucre  au  grand  perlé, 
félon  la  quantité  que  vous  voulez,  clarifiez-le  avant; 
pour  un  quarteron  ,  mettez  deux  œufs  frais ,  vn  peu 
de  fleur  d'orange,  fouettez  bien  le  tout  ;  drtiïez  vos 
bifcuiis  ,  Se  faites  cuire  à  feu  doux. 

Bifcuïts  cannelés»  Prenez  fix  œufs  frais  avec  autant 
pefant  de  fucre  &  de  fleur  de  farine  ;  battez  bien  vos 
oeufs,  Ôc  mêlez-y  enfuite  le  fucre,  la  farine  avec  de 
la  rapure  d'écorce  de  citron  verd  ;  travaillez  bien  le 
tout.  Pliez  des  feuilles  de  papier  de  leur  longueur  en 
canaux  de  la  largeur  d'un  doigt ,  dont  le  tond  fera 
cannelé  j  faites  cuire  à  un  feu  doux ,  détachez-les  en- 
fuite,  Ôc  les  mettez  fécher  à  Tétuve  ,  pour  fervir  au 
befoîn. 

Bifcuits  communs,  Fouettezhuit  œufs  ;  jettez-y  une 
livre  de  fucrt:  en  poi.die  &  autant  de  fl  ur  de  farine; 
travaillez  le  tout  juiqu'à  ce  que  la  p2îe  (oit  bien  blan- 
che :  on  peur  y  mettre  de.iX  pincées  d'anis  en  poudre. 
Formez  vos  bilcuits  dans  des  moules  quarré  longs» 
Mettez  dans  un  tour  de  campagne,  feu  delTus  (Si  def- 
fous  ;  mais  plus  delTus  pour  les  colorer.  Au  bout  d'un 
^uart  d'heure ,  glacez-les  avec  fucre  en  poudre ,  mêlé 
avec  le  blanc  d'œuf. 

Bijcuits  d'amandes,  Echaudez  une  livre  ou  deux 
d'amandes  douces  ,  fur  iefquelles  vous  en  mettrez  un 
quarteron  d'ameres;  p\!ez-ies  bien  fin  ,  arrofant  d'un 
peu  de  blanc  d'œuf;  mettez-y  autant  pefant  de  fucre 
en  poudre  ivec  d'autres  blancs  d'œuis.  PéirilTez  le 
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tout  avec  la  gâche,  en  y  mettant  un  peu  de  farine  &c 
d'eau  de  fleurs  d'orange  ,  formez- en  vos  blfcuits,  ÔC 
faites  cuire  à  ieu  doux. 

Bifcuïts  de  chocolat.  Fouettez  des  blancs  d'œufs  en 
neige,  mêl.z-y  enfuite  autant  de  chocolat  qu'il  en 
faudra  pour  leur  donner  le  goût  6t  la  couleur,  du  fucre 
en  poudre,  de  la  fleur  de  farine;  faites  du  tout  une 
pare  roupie  ;  formez-en  vos  bifcuics ,  &  faites  cuire  à 
une  chaleur  modérée. 

Bifcuiu  de  citron.  Râpez  dans  des  blancs  d'œufs  à 
volonté  ,  de  l'écorce  de  citron  ;  mettez-y  de  la  mar- 
melade du  même  fruit  &  du  fucre  en  poudre,  tant 
que  ce  compofe  en  pourra  prendre  pour  faire  une  pâtç 
maniable ,  le  tout  bien  incorporé  ;  tormcz-en  des  bif- 
cuïts ;  faires  cuire  à  feu  doux.  On  peut  au  lieu  de  la 
marmelade  du  fruit ,  y  mettre  de*  la  pâte  de  citron 
confite,  pilée  menu ,  ou  de  la  raclure  de  citron  prépa- 
rée comme  la  conferve. 

Blfcuits  de  fruits  mêlés.  A  un  quarteron  de  pâte 
d'amandes ,  ajoutez  deux  cuillerées  de  marmelade 
d'oranges  ,  deux  quartiers  d'oranges  confits  au  {çc  & 
quatre  abricots  de  même  ;  pilez  ie  tout  jufqu'à  ce  qu'il 
puifTe  pailer  au  tamis  ;  li.z  avec  dix  jaunes  d'œufs  & 
un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  formez-en  une  pâte 
on  peu  ferme,  coupez-la  en  long,  faupoudrez  .îe  fu- 
cre fin  :  drefTez  fur  du  papier,  &  faites  cuire  comme 
les  autres. 

Blfcuits  de  fleurs  d'orange,  ambrés  j  mufqués  &  glacés. 
Broyez  des  blancs  d'œufs  avec  du  fucre  en  poudre  dl 
de  l'eau  de  fleurs  d'orange  ,  jufqu'à  ce  que  ce  mélange 
devienne  une  pâte  maniable  *,  formez  vos  bifcuïts  en 
olives  3  roulez-les  dans  du  fucre  en  poudre;  faites 
cuire  au  four  de  campagne ,  feu  defTus  &  deRous.  Il 
n'y  a  pas  d'autre  proportion  pour  le  fucre ,  que  la 
quantité  que  les  blancs  d'œufs  en  peuvent  comporter; 
$L  la  quantité  des  blancs  d'œufs  dépend  de  celle  que 
vous  voulez  faire  de  pâte. 

Si  V9US  les  voulez  ambrés  &  mufqués ,  vcais  mê- 
lez de  i'ambre  &du  mufc  au  fucre  que  vous  employez; 
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&  fi  vous  les  vouiez  glacés ,  vous  les  trempez  dans  îe 
blanc  d'œuf  ;  &  après  les  avoir  égoutrés,  vous  les 
roulez  dans  le  îucre  en  poudre* 

Bïfcuits  de  Gé/2Ci\  Sur  une  livre  de  farine,  mettez 
quatre  <jnct's  de  fucre  ^  de  la  coriandre  &  de  1  anis  ce 
qu'il  en  faudra,  pour  donner  le  goût  ;  qyàtre  œufs, 
&  délayez  le  tout  avec  ce  quM  faudra  d'eaij  liéde 
pour  faire  un  pain ,  que  vous  fere?  cuîre  au  four  à 
l'ordinaire  ,  &  lorfqu'il  fera  cuit ,  coupez-le  en  tran- 
ches que  vous  ferez  recuire. 

Bïfcuits  de  j.ifmin.  pilez  dans  un  mortier  de  mar- 
bre bien  net,  du  jafmin  d'E  pagne  ou  commun  ;  met- 
tez-y du  fucre  avec  des  blancs  d'œufs  ,  vk  achevez 
comme  ceux  à  la  fleur  d'ornnge. 

B''fi.::lts  de  Piémont.  Faites  une  pâte  comme  celle 
des  bïfcuits  communs  ^  avec  fix  œufs  que  vcus  y  met- 
trez :  que  cette  pâte  foi:  tant  foit  peu  plus  ferme;' 
drefîi;  z-îa  fur  du  papier  dj  l'épailllur  d'un  travers  de 
doigt;  formez- ;Ti  des  bifcuiis<!e  la  longueur  &  brgeur 
au  doigt, faupoudrcz-I-s  de  fucre  un;  taites  cuire  au  four 
à  ku  doux.  Si  les  tirez  ,  pour  les  mettre  en  lieu  fec. 

Bïfcuits  de  PortugaL  Fouettez  fix  blancs  d'œufs-, 
ajoijtez  les  jaunes,  &  les  battez  avec  demi  livre  de 
fucre  .en  poudre  ,  quatre  onces  de  farine  Si  autant  ce 
marmelade  d'orange  de  Portugal .  rapure  d'une  écorce 
de  citron.  Maniez  bi«n  le  tout  ;  formez  vos  bifcu'ts  ; 
faites  cuire  ,  glacez  après ,  &  remiCttcz  au  four  peur 
fécher  la -.^iace. 

B:fciiïts  de  Snvoye,  Fouettez  à  part  quatre  blancs 
d'œuts  fras,  mettez  y  enfuite  les  jsunes  avec  demi- 
livie  de  fucre,  du  citron  râpé,  ou  dei'anisen  poudre, 
ou  de  l'écorce  d'orange  râpée  ;  ajoutez  fix  onces  de 
fine  fliur  de  farine;  faites  du  tout  une  pâte  :  drefTez 
vos  biitu'îs  en  petits  rcnd^  ;  poudrez  de  fucre  pour 
les  glacer  ,  &  empêclier  la  pare  de  couler  ;  mettez  au 
four ,  où  vous  tiendrez  dans  un  coin  ,  un  peu  de  feu 
clair ,  pour  les  échauffer  6f.  leur  donner  une  belle  ccu- 
îeur. 

Bïfcuits  d'Efpagne^  Fouettez  dciiie  blancs  d'ceufs 


frais  en  neîge  ;  ajoutez  enfuite  les  jâunes  fouettés  : 
livre  &  demie  de  fucre  en  poudre,  travaillant  bien  le 
tout ,  enluite  demi-livre  de  fleur  de  riz  &  rapure  de 
citron  :  le  tout  bien  travaillé,  formez  vos  bifuiis 
dans  leurs  moules ,  faites  cuire  ;  coupez  en  tranches  ; 
glacez  du  côté  cojpé,  &  faites  fécher  la  glace  à  pe- 
tit feu. 

Bifcuits  d'oranges.  Prenez  pare  d'orange,  pulpe 
d'orange  &l  de  citron,  &  les  piltz  ;  fouettez  quatre 
blancs  d'œufs ,  ôc  enfuite  leurs  jaune^  ;  jettez-y  une 
livre  de  fucre  en  poudre  ,  battez  bien  ,  ÔC  ajoCnez  une 
cuillerée  de  farine  6:  une  livre  de  la  marmelade  pi- 
lée  au  mortier;  maniez  bien  le  tout  avec  la  fpatule. 
Votre  pâte  faite  ,  formez  vos  bifcuits  de  l'épaiOe  ir 
d'un  doigt;  faites  cuire  fans  glacer.  Renverfez  les 
enfuite,  &  les  glacez  par-defTous  avec  fucre  fondu 
dans  l'eau  de  fleurs  d'orange  ,  &  faites  fécher  cette 
glace  au  four  de  campagne. 

Bifcuits  du  Palais-Royal.  Prenez  pefant  trois  œufs 
'de  fleur  de  farine,  fix  œufs  &L  leur  poids  du  plus 
beau  fucre  en  poudre  ;  fouettez  les  blancs  en  neige  ; 
mettez-y 'enfuite  le  fucre,  délayez  bien  ;  jettez-y  les 
jaunes  ,  &  enfuite  la  farine,  incorporez  bien  le  tout 
avec  rapure  de  citron  &  conferve  de  flcur  d'orange 
pilée,  environ  deux  pincées:  drelTez  vos  bifcuits  dans 
leurs  moules  ,  glacez-les  légèrement ,  &  faites  cuire 
à  l'ordinaire. 

Bifcuits  légers  glacés.  Sur  une  livre  d'amandes  , 
mettez  trois  quarts  d'ameres,  le  rcrte  de  douces; 
échaudez  8c  pilez  les  comme  il  a  été  dit  ci-cefTu  ; 
incorporez  à  cette  pâte  quatre  livres  de  fucre  en  pou- 
dre, 6i  maniez  cette  pâtejulqu'à  ce  qu'elle  loi^  aiTez 
Toupie  pour  pailer  à  la  leringue;  formez  vos  b'.cu;ts 
de  la  longueur  &  de  la  forme  que  vous  voudrez  fur 
du  papier  :  faites  cu're  fous  le  four  de  campa<^ne. 
Quand  ils  feront  renflés  5v  de  belle  co  aleur  en-def- 
ftis ,  détachez-.es  du  papier ,  &  ie^  glacez  d'une  glace 
blanche  en-deflbus ,  que  vous  faites  féclver  fous  le 
même  four ,  ou  à  Témyç» 


BifcuUs  liquides.  Refont  tomme  ceux  d'ofanges^ 
il  ce  n'eft  qu'au  litude  farine;  vous  y  mettez- à-peu 
près  la  même  quantité  de  pâte  d'amandes  douces. 

Bifcuiis  manques.  Battez  quatre  œufs  frais  ;  mêlez- 
y  lucceffivement  quatre  petites  poignées  de  fucre  & 
une  de  farine,  avec  de  la  rapure  d'écorce  de  citron  ; 
le  tout  mêlé  :  mettez  dans  des  moules ,  glacez  &  fai- 
tes cuire  à  feu  doux.  Etant  cuits,  coupez-les  en 
quatre  ,  &  les  fiites  fécher  à  i'étuve. 

Bifcuit  royal.  Fouettez  fept  ou  huit  blancs  d'ceufs 
frais  en  neige  ;  rr.ettez-y  lept  onces  de  diverfes  mar- 
melade,6c  battez  le  tous;  joignez-y  cinq  ou  fix  jaunes; 
battez  bien  ;  ajoutez  à  ce  mélange  fept  onces  de  fleur 
de  farine  de  riz  &  aurant  de  fucre.  Votre  pât'^  bien 
faite  ;  dreffez  vos  biicuits  fur  du  papier  à  l'ordinaire, 
&  faites  cuire  à  une  chaleur  modérée. 

Observation  médecinale. 
Le  bifcuit  efl  un  aliment  délicat,  léger,  facile  à 
digérer,  nourrifTant  &  très  fain  ,  qui  convient  fore 
aux  perfonnes  délicates  ,  convalelcentes ,  6c  à  tous, 
ceux  qu'on  n'a  pas  réduits  uniquement  à  la  boiffon  : 
trempé  dans  de  bon  vin  vieux,  c'eft  \:n\  cordial  ou 
llomach"qi'e  excellent, 

BISET  :  pigeon  de  paffage  ,  plus  petit  que  le  ra- 
mier; il  a  les  pieds  &  le  bec  rouge  :  il  efl  très-bon 
rôti  ,  piqué  de  menu  lard.  On  peut  Tacommoder 
comme  les  pigeons    {Voyez  Pigeons.) 

BISQUE  :  potage  en  ragoût  ,  maigre  ou  gras. 

On  en  tait  de  pigeons  ,  de  poulardes  ,  de  cailles  ^  ÔC 

autres,  en  gras  ;  de  poijfons  ,  d'écrevijfes  ,  &  autres , 

en  maigre.  On  trouvera  ces  différentes  bilques  à  leurs 

articles  refptâifs. 

f-^r.  Observation  médecinale. 

..••\^\C"''-       Les  bifques  en  général,  font  très-agréables  au  goût 

-§r?'      &  très-nourriffantes  ;  mais  par-là  même,  el'es  tont 

';r„'      très-préjud  ciables  à  la  fanté ,  parce  qu'il  eft  rare  qu'on 

■;■?      ne  fafTe  quelque  excès  des  alimens  qui  flattent  ;  6c 

i      celui  ci  étant  fort  compcfé  &.  réuniÀant  beaucoup 

%  de  fubftances  en  petit  volume ,  peut  devenir  très- 


fancfte  à  la  fanté  ,  par  l'uiag-  uop  fréquent  qu'on  en 
feroit. 

BLANC-MANGER  :  prenezquatre  pintes  de  lair, 
IcS  blancs  d  un  chapon  bt->uilii ,  deux  onces  d'aman- 
des douces  b  anchies  ;  battez  Ij  tout  enlem">!e  ;  ex- 
jA-imez  îorten.eai  !e  tout  ;  faites  ouillir  l'extrait  avec 
trois  onces  de  tarine  de  nz.  Lor  que  ce  mê  ange  com- 
mencera à  :e  coaguler,  mettez  y  une  demi  livre  de 
fucre  b.anc,  dix  cuille.ées  d\au  role ,  Ôc  mêLibien 
le  tout. 

B'^nc-manger.  (  Âufe  )  Prenez  la  viande  blanche 
d'un  chapon  Ck  celle  de  d.ux  perdrix  rôties  ;  quatre 
onces  lC  mie  de  pain  irèi-blanc  ',  broyez  le  tout  ;  6c 
en  y  ver!ant  du  bcuHlon  ,  formez  une  fâ;e  qu'on 
fera  bouil'.r,  durant  deux  heures,  dans  une  lufhfante 
quantité  de  bouillon  6c  en  confiftance  de  crème,  paf- 
lez  par  un  tamis  fin. 

BUnC' manger  ,  (^Autre  )  pour  tenir  lieu  de  bouillon 
le  matin.  Prenez  une  écuelle  d'excellent  bouillon: 
faites-la  réduire  à  moitié,  à  petit  feu;  ajoûttz-y  le 
lait  d'un  quarteron  d'amandes  douces,  trois  cuille- 
rées d'eau  rofe.  Remettez  fur  un  feu  modéré,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  prenne  une  certaine  confiftince.  Paffez- 
le  à  l'étamine.  Ajcûtez  un  quarteron  de  fucre,  & 
un  peu  de  cannelle.  On  peut  y  mettre  un  peu  d'am- 
bre ou  d«  mufc  ,  un  peu  d'tau  de  fleurs  d'orange  , 
ou  ]us  de  citron,  ou  d'o-'atige,  qu'on  fait  bouillir  un 
ou  deux  bouillons.  On  trouve  d'autres  préparations 
du  blanc-msnger  pour  entremets,  dans  les  ouvra- 
ges de  culTire  un  peu  étendus  ;  mais  iis  exigent 
des  procédés  trop  recherchés  pour  l'objet  de  cet 
Ouvrage. 

O  B  s  E  R  VA  T  I  O  N    M  É  D  E  C  I  N  A  L  E. 

C'eft  un  aliment  léger,  nourrifieB>:  .Si  fam  ,  deftiné 
aux  perfonnes  alTo-blies  par  des  maladies  longues  ,  à 
celles  dont  l'eftomac  eff  fo'b'e  ,  dérangé ,  ou  dont  on 
veut  corriger  !'â:re(é  des  humeurs. 

BCEUF  :  animal  dont  la  chiir  e!l  d'un  ufag^î  uni- 
verfeL  Elle  nourrit  beaucoup.  Le  bœuf  jeune ,  fournit 


wn  bon  aliment.  Bon  dans  tous  les  tems  ;  nous  ne  par- 
lerons ici ,  que  des  parties  chcifies.  Ce  qu'on  appelle 
hizjje  boucherie ,  étant  à  la  pcnée  des  gens  du  peuple , 
èi  rejette  par  les  riches  &  ailés ,  nous  n'en  parlerons 
pas.  Voici  les  parties  qui  fe  fervent  aux  bonnes  ta- 
bles :  la  cervelle  ,  la  langue,  les  rognons  ,  la  graiffe , 
le  palais ,  la  queue  ,  la  culotte  ,  la  tranche,  la  pièce 
ronde,  le  gîte  à  la  noix,  le  cimier,  la  moelle  ,  i'a- 
Joyau,  k-scha:bonnées,  les  flanchets  &  entre-côtes, 
îa  poitrine,  les  tendrons  de  poitrine,  les  palerons. 
Je  gros  bout.  Nous  avons  déjà  parlé  de  l'aloyau. 
Kous  renvoyons,  pour  les  parties  ci-defTus,  à  leurs 
articles  refpe^lifs. 

Baiiifà  la  mcdc»  Prenez  une  pièce  de  tranche  ;  bat- 
îez-!a,  &  la  piquez  de  gros  lard;  affaifonnez  comme 
d.elTous.  Mettez  dans  une  terrine  avec  fel ,  poivre , 
laurier',  citron  vcrd.  Fermez  bien  votre  terrine ,  8c 
l'éîoupcz.  Faites  cuire  à  un  feu  lent  ;  lorfqu'il  a  rendu 
ion  jus ,  ajoutez  un  verre  de  vin  ;  laites  bouillir  ,  & 
lorfqu'il  eft  à- peu-près  taii,  tirez  &.  fervez  avec  du 
jus  de  citron. 

Bœuf  à  la  mode.  (  Autre  façon  de)  Prenez  du  jus 
de  bœuf  aflaifonné  de  iei,  poivre,  girofle  tn  poudre, 
jus  derocamboles  ;  mêUzdans  un  verre  de  vin;  fai- 
tes mariner  pendant  deux  heures,  &  lardez  enfuite 
votre  pièces  de  bœuf,  que  vous  mettrez  dans  une 
terrine  avec  quelques  feuilles  de  laurier  &  un  au- 
tre verre  de  vin  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ;  coupez 
par  tranches ,  loriqu'il  fera  froid  ;  6c  fervez  pour  en- 
tremets. 

Bœuf  à  la  royale.  Piquez  de  gros  lardons  ;  afTaifon- 
îiez  ce  fel  &  poivre  une  pièce  de  bœuf.  Laiffez  ma- 
riner. Enveloppez-'a  d'un  li^ge ,  de  forte  que  la  graille 
ne  lapuifle  péné:r€r.  Mettez-la  enfuite  dans  une  mar- 
mite avec  fufHfanîe  quantité  de  panne  de  porc  ;  met- 
tez-y du  veiius  ,  du  vin.  &  quelques  tranches  de 
citron,  perfil,  ciboules  &  laurier.  Faites  bouillir  à 
petit  feu.  Le  bouillon  bien  confommé,  tirez  i  fervez 
par  tranches ,  pour  entremets. 


Bœuf  â  Lt  fauci  hachée.  Faites  cuire  ,  comme  ci- 
deiTus  ;  garniifez  de  même  ,  &:  mettez  deffus  une 
lauce  hachée. 

' Bai.f  au  naturel.  [Pièce  de)  Garniffez  le  plat  oîi 
vous  devez  fer  vir,  d  un  bord  de  feuilletage  coupé  en 
morceaux  quarrés.  Coupez  de  votre  pièce  de  bœuf, 
qui  fera  de  poitrine  ,  ce  qu'il  y  aura  de  plus  beau  ,  par 
tranches  :  mettez  dtlTous  6^  deiTus  une  fauce  hachée  ; 
faires  mitonner,  &  fervez. 

Bce::f.  (  CcTvilie  de)  àU  maîelctte.  Faites-la  dé- 
gorgera l'eau  tiède, puis  blanchir  à  l'eau  bouillante, 
6l  cuire  enfuite  à  une  bralfe  blanche  bien  aiTailon- 
née.  (  Voyez  B-^ïf:.  )  Faires  blanchir  de  petits  oi- 
gnons blancs,  &  les  faites  cuire  un  bouillon;  mettez- 
les  enfuite  dans  la  caiTerole  avec  deux  cuillerées  de 
réduétion ,  une  de  coulis  &:  demi  verre  de  vin  de 
Champagne,  fel  &:  gros  poivre.  La  fauce  étant  luffi- 
faromenî  réuuite,  tirez  la  cervelle  de  fa  braife,égout- 
lez-la,  &  fervez  cette  fauce  deffus. 

B(Ziif.  (^FUetde)  à  la  PLrr.cntoife,  Levez  le  filet 
d'un  aloyau  ;  piquz  îadeiljs  de  périt  lard  ;  faites  une 
farce  avec  î«rd  râpé  i<  fines  herbes  ,  fel  6:  gros  poi- 
vre bien  m<inié.  Fendez  le  filet  en-deflbus  ;  mettez  y 
cette  farce  :  coufez  pour  qu'elle  ne  forte  pas;  faites 
cuire  à  la  broche ,  6c  fervez  avec  une  fauce  au  vin 
de  Champagne.  (  Voyez  Fauce.  ) 

Bciuf.  {Pâté  de)  On  prend  ce  !a  tranche,  &  on 
fait  le  pâ'e,  comme  celui  de  ronelle  de  veau.  (Voyez 
J'eau,  )  La  feule  différence  eft  dans  la  cuiffon ,  parce 
que  U  bœuf  veut  cuire  plus  lcng-tcr::;s  :  il  faut  le  pi- 
quer pendant  qu'il  cuit,  &  boucher  le  pâté  lorfqu'il 
eft  cuit. 

Bœuf  pance  eu  fow.  {Pièce  de)  Faires -la  cuire 
dans  une  marm.i;e  à  l'ordinaire:  DrefTez-la  dans  un 
plat,  délayez  quatre  jaunes  d'œufs  avec  du  bouil' 
Ion  j  du  coulis ,  fel  &  poivre  ;  faites  lier  la  fauce 
un  peu  fort  ;  mettrz  fur  la  pièce  de  bœuf;  panez-la  ; 
faiies-Iui  prendie  couitur  au  four;  £c  fervez  garnie 
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de  mie  de  pain  frite  ôc  trempée  dans  des  jaunes 
d'œufs. 

Bœuf.  (  Yeux  de  bœuf  avec  une  fauct  au  réveil- ma* 
tin.  )  O  fcz  le  noir  :  faites-les  dégorger  à  l'eau  tiède 
&  bianchir  enluite  à  l'eau  bouillante  ,  &  les  faites 
cuire  à  une  braife  b  anche  ,  comme  la  cervelle,  bien 
affaifonnée  d'épic  s  Se  fines  herbes ^  citron  &  herbes 
aromatiques  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ,  fervez  enfuite, 
en  mettant  deffus  une  fauce  au  réveil-matin.  {Voy^z 
Sauce.  ) 

Observation  médecin  a  le. 

La  chair  du  bœuf  efl  un  aliment  très-nourrifTant, 
très-fain  &  fortifiant^  principalement  quand  elle  ap- 
partientà  un  boeuf jtune  &  tendre  ou  fort  gras,  6c 
qu'elle  n'a  pas  été,  ou  féchée  en  larôtiflant,  ou  privée 
de  fes  fucs  ,  en  la  faifant  bouillir  dans  beaucoup 
d'eau.  Les  perfonnes  délicates  &  dont  l'eftomac  n'eft 
pas  bien  bon  ,  ne  la  digèrent  que  quand  elle  a  beau- 
coup bouilli  ;  mais  elle  eft  alors  moins  nourriflante  : 
en  général ,  elle  ne  leur  convient  pas  ,  ni  aux  conva- 
lefcens. 

BON-CHRETIEN.  {Voytz  Poire.) 

BONNET  DE  Turquie  :  forte  de  gâteau  ayant 
la  forme  d'un  turban  ,  que  chacun  enjolive  à  fa  ma- 
nière ,  &  qui  fe  fait  dans  un  moule  de  pareille  forme. 
Il  fe  fait,  ou  de  la  même  pâte  que  le  gâteau  de  Sa- 
voye  ,  ou  de  celle  du  gâteau  d'amande  ,  ou  de  pâte 
croquante.  Voyez  ces  articles., 

BOUDIN  :  il  en  efl  de  deux  fortes ,  blanc  & 
noir.  Le  blanc  eft  plus  délicat  :  tous  deux  fe  fervent 
pour  entrée. 

Boudin  blanc.  Prenez  blanc  de  volaille  rôtie  ,  félon 
]a  quantité  qu'on  veut  faire,  panne  de  cochon  hachée 
menu  ,  fel ,  poivre ,  &  un  peu  de  lait,  deux  ou  trois 
blancs  d'œuis  fouettés.  Ayez  des  boyaux  de  cochon 
bien  nets  ;  mettez-y  votre  hachis  entier  ;  liez  chaque 
bout,  félon  la  loneueur  dont  vous  les  voudrez;  en 
les  rempliflknt,  piquez  de  diflance  à  autre,  pour 
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faire  psffage  à  l'air ,  dont  ils  ie  rempiifTent  en  les  tai- 
fanr.  Faues-Us  blanchir  à  l'eau  bouillante  ,  met  & 
laiiTez  retroidir,  Hour  les  cuire,  li  ta jt  les  mettre  fur 
le  gril  dans  du  papier,  a  un  teudoux,  &  graiiTer 
un  peu  le  pip:er. 

Boudin  blanc ,  (  Autre  façon  de  )  de  différente» 
volailles  cuites.  Prenez,  comme  ceiTus  ,  la  quantité 
que  voudrez  avec  panne  de  cochon ,  le  tour  haché 
menu,  que  vous  mettrrz  dans  une  caflerole  avec 
deux  oigrons  cuits  lous  la  cendre,  &  écralési  perfil 
6c  rines  herbes,  afla.ionnement  d  épices  ,  deux  ou 
trois  blancs  d'œuts  fouettes.  Mettez  enfuite  dans 
une  pinte  de  lait  doi:z;  jaunes  d'œub  ;  dehyez  ÔC 
faites  cuire,  comme  pour  faire  unt-  oême:  mettez 
cette  crème  fur  votre  hachis  ;  faites  échauffer  un 
peu  ,  de  forte  que  votre  farce  ait  une  certaine  con- 
fiftance.  Formez  vos  boudins;  le  relie,  comme  ci- 
deffus. 

Boudin  de  foies  gras.  Prenez  un  qjartercn  de  chair 
de  porc  ,  une  livre  de  foies  i'ras  ,  autant  de  blancs 
de  chapons,  fines  herbes,  Tel,  poivre,  muicade  , 
girofle  en  poudre,  cannelé,  fix  liu^ies  d'œ'Jts  ^ 
deux  pintes  de  crème.  Hachez  ici  viandes  éc  herbes; 
&  de  ce  hachis;  formez  vos  boudins  que  vous  ferez 
cuire  dans  du  lait  avec  lel ,  citron  verd  6i  laurier  ,  6c 
enfuf^e  gnl'er ,  comme  its  précedens  ;  6i  vous  fervi- 
rez  avec  un  jus  d'orange. 

Boudin  de  poijjon.  Prenez  d'anguille  ,  carpe  & 
brochet  lufli  ante  quantité,  hachée  menu,  true  da 
pain  fine  ,  trempée  dans  du  la;î  ;  mêiez  une  demi- 
îivte  de  beurre  fin.  Aiîaifonnez  de  fines  herbes  & 
épices  à  l'ordinaire,  avec  un  peu  de  coriandre  pi- 
lée  ,  œufs  entiers  ,  &  demi-Teprier  de  crème.  Faites 
blarichir  le  tout  à  un  feu  doux.  Formez  vos  bou- 
dins. Faites  blanchir  ,  comme  d  {Tus,  à  leau  bouil- 
lante. Piquez-les  ,  pour  faire  pafftir  l'air  ;  faires  cuire 
entre  deux  tournsres ,  à  petit  reu  ;  &  fervez  de  belle 
couleur. 

Boudin  noir.  Prenez  du  fang  de  cochon  fans  gru- 
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meaux;  ajoutez -y  un  peu  de  lait  ou  crêmc  î  du 

bouillon  gras,  fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules,  toutes 
forres  de  tine?  herbes  ,  le  tout  haché  bien  menu. 
Mêlez  le  touîcnfemble,  &  en  remplirez  des  boyaux 
de  porc  bien  nettoyés  ;  faites  cuire  vos  boudins  à 
l'eau  bouillante,  &L  les  piquez  ,  pour  que  la  chaleur 
ne  les  fade  pas  crever.  îU  feront  cuits ,  quand  il  ne 
forura  que  de  la  g'aifTe.  il  ie  met  fur  le  gril ,  ôi  fe 
fert  très-chaud.  Quelques  pcrfonnes  y  ajoutent  de 
la  graiffe  de  porc  coupée  par  petirb  morceaux ,  & 
prétendent  que  le  boudin  n'en  eft  que  plus  délicat, 
iorfque  la  graiffe  le  nourrit. 

Observation    médecin  al e. 

La  quantité  conûdérablc  de  graifie  qui  eutre  dans 
toutes  le»,  efpeces  de  boudins  ,  rend  cr^t  aliment  de 
trèi-difFicile  digeflion  ;  &  la  p.ûpart  fe  font  avec 
des  matières  qui  ne  fe  digèrent  qu'avec  peine,  par 
les  pcrfonnes  fortes ,  &  qui  font  de  l'exercice  :  les 
gens  délicats,  convalefcens,  fédentaires  ,  ne  doivent 
point  en  manger. 

BOUDINADE  d'Agneau  :  prenez  un  quartier 
d'agneau  de  devant  ;  deloffez-le  prcpresTent  ;  rem- 
plifTez-le  de  boudins  blancs  &.  noirs  ,  &  faucifTes  ; 
repliez- le,  &  le  ficeliez.  Mettez  à  la  brcclie  ,  &. 
arrofez  de  beurre  fondu  ;  fervtz  bVtc  une  Ùmcq  ha- 
chée ,  ou  fauce  à  i'E;pûgnoIc. 

BOUILLANS  :  efpece  de  petits  pâtés.  On  prend 
des  blancs  de  volailles  lôties  avec  un  peu  de  moelle 
de  bœuf,  un  peu  de  terrine  de  veau,  lard,  fines 
herbes  &  épices  a  l'ordinaire  ;  en  fait  de  tout  un 
hachis.  On  fo^me  enfuite  ce^^x  abaifks  de  pâte  fine 
très-minces.  On  met  de  fon  hnchis  par  petits  mor- 
ceaux fur  celle  de  defîous ,  on  recouvre  de  l'autre  ; 
&  5  après  avoir  enfermé  ch?xq'je  îa>  entredeux  pâtes, 
on  les  découpe;  on  les  drefie  comme  de  petits  pâtés, 
&  on  les  fait  cuire  de  même. 

BOUILLIE  POUR  COLLATION.  Délayez  de  la 
farine  dans  une  caffercle  peiit-à-petit  avec  du  lait, 
de  la  crème  &  du  fucre  j  faites  cuire  à  pstit  feu  6c 
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«n  tournant  fans  dlfcontinuer.  Quand  elle  fera  cuite, 
mettez  une  parne  dans  le  p:a:  où  l'on  doit  fervir  ; 
mettez  Tur  le  teu  julqu'à  ce  qu'il  le  torme  un  gr'atin. 
Mettez  le  relte  enluite  ,  &  tâiies  prendre  coukuc. 
avec  une  pelle  rouge. 

Observation  médecinale, 

La  bouillie  e(l  un  aliment  nourrifTant  ;  miis  il  y  a 
bien  des  eftomacs  qui  ne  peuvent  la  digérer  :  ainft 
les  perfonnes  délicates  jconvalefcentes ,  (édentaires, 
fujeites  aux  glaires  ,  venrs ,  aigreurs  ,  devoiement , 
feront  bien  de  n'en  pas  m3nK;er.  On  peut  la  rendre 
plus  faine  &  plus  taci;e  à  digérer  en  emp.'oyan: ,  au 
lieu  de  tanne  ordinaire ,  de  la  mie  de  pain  bien  cuit , 
ou  de  la  farine  de  grain  un  peu  gril'é, 

BOUILLON  :  jus  des  viandes ,  ert  de  l'eau  char- 
gée d'une  plus  ou  moins  grande  quantité  des  fucs 
qu'elle  enlevé  de  la  chair  des  animaux  ik  des  végé- 
taux ,  par  Taftion  du  feu  avec  l'eau  dans  laquelle  elles 
ont  bcuiili.  On  en  fait  de  gras  Sl  de  maigres ,  &  ail 
poifFon. 

Bouillon  de  poijfon.  Prenez  de  divers  poifTonsaves 
uneanguille  coupée  par  tronçons.  Métrez  letout  dans 
un  pot,  avec  la  quantité  qu'il  faudra  d'eau,  beurre, 
fel  8c  poivre,  ^oes  herbes ,  oignon  piqué  de  girofle. 
Laiffez  bouillir  le  tout  une  bonne  heure;  palT^zle 
tout  dans  un  linge  blanc  ;  faites  frire  de  la  farine  ; 
pafTez-la  à  l'étamine ,  pour  en  faire  un  coulis,  dont 
Yous  vous  fervirez  pour  colorer  ÔC  nourrir  votre 
bouillon. 

Bouillon  de  poïjfon.  (^  Autre  )  Prenez  oignons ,  ca- 
rottes &  panais  coupés  par  rouelles  ;  mertez  dans 
une  caiTi^role  avec  du  beurre  ,  &.  faites  futr  à  un 
feu  doux  ,  comme  un  jus  d'oignon.  Quand  il  fera 
roux,  mettez  du  poiflon  dans  la  cafT.roîe;  faites- 
lui  fa:re  quelques  tours  au  roux;  mouillez  d'une 
purée  claire  avec  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules, 
fines  herbes,  girofle,  fel  ûc  champignons;  fa-tes 
bouillir  une  bonne  heurre  ;  paffez  au  tarais ,  &  fervei- 
vous-en  pour  mitonner  les  potages  de  poifTon. 
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Bouilhn  de  racines.  Faitei)  cuire  d'abord  deux  OU 
trois  litrons  de  pois  verds  Tecs  ;  écrafez-les  &  les 
mettez  dans  une  grande  marmite  d'environ  un  Iceau 
d'eau  ;  faites-les  rebouillir  une  heure  &  demie;  laif- 
fez  repofer  &  refroidir.  Paflez  la  purée  claire  à  1  éta- 
mine  ,  &  'a  mettez  dans  une  marmite  de  moindre 
volume.  Ayez  des  carottes,  panais,  racines  de  per- 
fil  un  bon  bouquet;  une  douzaine  d'oignons  :  allai- 
fonnez  de  fel ,  bouquet  de  fines  herbes ,  oignon  piqué 
de  girofle,  avec  un  paquet  d'oieille  &.  de  certeuil  ; 
joignez  à  ce  mêhnge  deux  ou  tiois  cuillerées  de  jus 
d'oignons.  Ce  bouillon  (en  à  miionner  toute  forte  de 
potages  de  légumes. 

Souillon  du  matin.  Cimier  de  bœ^f,  bout  faioneux 
de  mouton,  collet  de  veau,  deux  poukts.  Quand 
les  poulets  font  cuits  ,  prenez  les  bbncs ,  pilez-les 
dans  un  mortier  avec  de  la  mie  de  pain  trempée  dans 
le  bouillon  :  paflez  à  i'étamine  ,  &  matez  ce  coulis  lur 
vos  croûtci  bien  m  tonnées  dans  le  bouillon  ci-  deiîus» 
Bouillon  en  confommé.  Eclanche  dégraiiTée  ,  cha- 
pon ,  routlle  de  vcau,  tranche  de  hceur,  perdrix  cuite 
à  la  broche,  dans  trois  pintes  d'eau  en  un  pot  de 
terre.  Fdites  réduire  le  tout  à  moitié  à  petit  fcu.  Pafftz 
&  prtflez  le  tout  dans  un  linge,  &  fervcz. 

Boui'lon  en  rejîaurant ,  ou  potage  fans  eau.  Tran- 
che de  bœuf,  rouelles  de  veau  ôc  de  rriouton  ,  cha- 
pon, quatre  pigeons  ,  deux  perdrix  :  le  tout  arrangé 
dans  une  marmite;  Ivs  greffes  viandes  battues,  avec 
quelques  tranches  d'oignons  ,  panais  &  racines  de 
perfil ,  fines  herbes  &  peu  de  lel,  Lutv  z  b-en  exac- 
tement la  marmite,  de  iorie  que  rien  ne  s'évapore  : 
faites  cuire,  pendant  fix  heures  ,  au  bain  -  marie. 
Paff-z  le  ius  que  ces  viandes  auront  rer.du,  &  le 
dégraifTez.  Hachez  enfuite  les  volailles  ;  farciflcz- 
en  un  pain  avec  de  bonnes  garnitures.  Faites  mi- 
tonner le  tout  dans  le  jus,  6l  mettez  par  -  deffus 
un  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnhures  paffées  au 
lard  ,  comme  crêtes  farcies  ,  ris  de  veau  &  au- 
tres ,  ôcc. 

Bouillon 


'Èouîflon  gras.  Prenez  tranche  de  bœuf,  rôUsiié 
de  veau  ,  écïanche  de  mojton  bien  dégraiiïée  ,  feloii 
laquantiié;  empotez-les  à  lenu  froide;   laitts  cuire 

I  petit  feu  ;  écumcz  bien  ;  ajoutez  des  vclailles ,  feioa 
l'ulaoe  auquel  vous  diftintz  ce  bouillon  :  on  l'adai- 
fonnedsfel,  racines  ,  oignons,  doux  de  girofle.  Ce 
bniiillon  feft  pour  toutes  fortes  de  potages  qui  ne 
thangcn:  de  dénomination ,  que  par  les  diverfts  chc- 
fes  dont  on  les  accompagne,  pour  mouiller  tous  les 
coulis.  Faites  cuire  toutes  fortes  de  lcgutr.es.  Faire 
cuire  à  part  les  poulets,  cailles  ,  pigeons,  dont  on 
garnit  les  bifques. 

Bouillon  gras.  (^Autrt  )  Tranches  de  bœuf,  qua- 
tre ou  fu  livres ,  fort  jarret  de  veau  5  une  poule,  uns 
vieille  perdrix ,  &.  peu  de  fel.  Votre  bou'llon  au  quart 
cuit;  mettez  y  des  carottes,  panais,  navets  6c  deux 
poireaux  blanchis  auparavant  aux  trois  quarts  de  la 
cuiiTon-;  ajoûieî  un  bouquet  de  céleri,  deux  doux 
de  giroHe ,  moitié  d'une  racine  de  perfii  ,  quatre 
oignons  ,  le  tout  blanchi.  Lorfque  le  tout  fera 
cuit  ,  pafTez  au  clair  ;  &  dégraiflez ,  pour  en  faire 
ufage. 

Bouillon  maigrei  Pour  le  potage  aux  herbes  ;  pre- 
nez de  toutes  bonnes  herbes  ;  mettez-les  cuire  dans 
Une  marmite  avec  deux  ou  trois  croûtes  dz  pain  ^ 
efTaifonnez  de  beurre,  feî ,  bouquet  de  fines  herbes; 
après  une  bonne  heure  de  cuiflbn,  paffez  à  l'étaminç» 

II  fert  pour  le  potage  de  fanté  ,  aux  herbes  ,  fans 
herbes,  &  tous  autres ,  comme  potages  de  laitues  , 
d'afperges,  de  chicorée,  d'artichauts,  de  cardes, 
l&c. 

Bouillon  maigre»  {^ Autre)  Faites  cuire  aux  tro's 
quarts  une  certame  quantité  de  pois ,  félon  le  bouil- 
lon dont  vous  avez  befoin  ;  &  pafTez  le  bouillon  au 
clair  ,  avant  que  les  pois  faiTent  purée,  ivîertcz  ce 
bouillon  dans  une  autre  marmite  avec  un  morceaii 
de  beurre  fin,  carottes,  panais,  oignons,  navets, 
céleri ,  racines  de  perfi!  ;  le  tout  blanchi  auparavant 
à  l'eau  bouillante ,  fel  >  bouquet  de  fines  herbes  5 
p,  Cuifintt  ^, 


perfil  ,  ciboules  ,  girofle  ,  macis  ,  coriandre  ,  BafilicJ 
fans  qu'aucune  chofe  domine  fur  l'autre  ;  faites  bouil- 
lir jufqu'à  la  parfaite  cuiffon  ;  laiflez  repofer ,  & 
paitez. 

Observation  médecinale. 

Les  bouillons ,  foit  de  viande  feule,  foit  de  raci- 
nes feules ,  foit  de  viandes  &  de  racines ,  foit  de  pcvif- 
fon,  font  des  alimens  trèsnourriflans  ,  fortifians,  de 
facile  digeflion ,  &  qui  conviennent  prefque  à  tout 
le  monde  :  on  n'en  doit  excepter  que  quelques  per- 
fonnes  dont  l'eftomac  eft  fi  foible  ,  &  les  fucs  digef- 
tifs  fi  peu  aâifs ,  que  tout  aliment  un  peu  fubftantiel  ^ 
ne  fe  digère  pas  chez  eux ,  &  leur  laiffe  long-tems 
un  fentiment  de  pefanteur.  11  ne  faut  à  ces  perlonnes  1 
que  des  bouillons  très-légers  &  en  petite  quantité  à 
la  fois. 

BOUTON  :  faites  un  godiveau  bien  aiiaifonne, 
comme  pour  le  poupeton.  (  Voyez  Godiveau.  )  For- 
mez en  une  abaifle  fur  de  grandes  bardes  de  lard  , 
dont  vous  envelopperez  votre  bouton.  Mettez  def- 
fus  cette  manière  d'abaiffe  un  ragoût  de  champi- 
gnons ,  ris  de  veau  ,  culs  d'artichauts ,  crêres ,  mbuf- 
ferons  &  pointes  d'afperges;pa{rez  au  blanc.  Recou- 
vrez d'une  abaiffe  du  même  godiveau  &  bardes  de 
lard;  faites  cuire  à  la  braife.  Dégraiflez  &  garniiTez 
de  roulettes  farcies,  fricandeaux  6c  marinades  entre- 
mêlés. En  maigre  ,  le  godiveau  fera  fait  de  chair  de 
carpes ,  tanches ,  anguilles,  &  bien  hachées  &.  alTai- 
fonr.ées  de  bon  gont. 

BRAISES  :  manière  de  cuifTon  qui  relevé  infini- 
ment le  goût  des  viandes  qui  cuifenc  fans  évapora- 
tion  fenfiblf.  On  verra  les  différentes  manières  aux 
articles  refpeâifs.  On  diflingue  de  deux  fortes  de 
braifes.  Braifi  ordinaire  fe  fait  en  fonçant  une  mar- 
mite de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf, 
épaiffes  d'un  doigt,  qu'on  affaifonne  de  fines  herbes, 
oignons  ,  carottes ,  citron  ,  laurier  ,  poivre  &  le). 
Sur  cet  ailai'fonnement ,  on  place  la  pièce  qu'on  veut 
faire  Cttire  i  on  la  couvre ,  &  on  l'affaifonns  par- 


II 


deffus  de  même  que  par  defTous.  On  couvre  biea 
la  marmite ,  Ôc  on  lute  le  couvercle  avec  de  la  pâte 
pour  qu'il  n'y  ait  point  d'évaporatioii  ;  &  on  fait 
cuire  le  tout ,  feu  deffus  &  defTou>.  Ce.-te  braife 
fert  pojr  les  grolTes  pièces  ,  qui  ont  beoin  d'un 
plus  tort  alTailonnemtnr.  La  hraif  bUnche ,  ou  demi- 
braife^  fe  tait  avec  lard,  tranches  de  veau,  dont  on 
diminue  l'aflaifonnement  en  raifon  de  la  pièce.  Le 
furplus  du  procédé  eft  le  même  que  pour  la  braiie 
ordinaire. 

BREBIS  :  on  ne  l'emploie  pas  en  bonne  cuifine;  fa 
chair  «=ft  dure  ,  de  mauvais  goûf. 

BRÈME  :  poilTîa  d'eau  douce,  fort  eftimé  dans 
des  p^ys ,  fort  p^u  dans  d'autres.  Se^  qualité»,  bon- 
nes ou  mauvaifes,  dépendent  des  eaux  où  elle  fe 
nourr-t  :  on  l'accommode  comme  la  carpe. 
^  B'érne  grillée.  Proprement  habillée  &  vuidée  ,  on 
l'incife  fur  les  côtés,  &  on  la  frotte  de  brurre  fondu  ; 
on  la  faupoudre  d^  fel ,  &  on  la  met  fur  le  gril ,  ÔC 
on  l'arrofe  de  tems  en  rems,  de  beurre  fondu,  juf- 
qu'à  parfaite  cuitTon.  On  fait  une  fauce  roufTeavec 
ciboules  6t  perfil  hachés,  câpres,  anchois,  bon 
beurre ,  fel  &  poivre,  le  tout  pafTé  à  la  cafTerole  & 
mouil'é  d'un  peu  de  bouillon  de  poifTon  ,  qj'on 
laiffe  letter  quelque-  bouillons,  &  qu'on  lie  avec  de 
la  farine  frite  ik  du  coulis  de  poiff)n.  Il  ùu:  que  le 
tout  foit  de  bon  goût.  On  ne  met  l'anchois  qu'au 
moment  de  fervir.  On  peut  garnir  de  laites  de  car- 
pes ,  de  croûrons,  ou  de  perfil  frits,  ou  d'andouil- 
letres  de  poiiTon. 

B  éme  rôtie.  Rôtie  fur  le  gril,  on  peut  l'accom- 
moder comm-  le  brochet ,  ou  faire  defTous  une  fauce 
avec  beurre  frais .  perfi! ,  ciboules  hachés  menu ,  {d , 
poivre  &  filet  de  vinaigre.  On  lie  cette  fauce',  & 
l'on  garnit  le  plat  de  marinades  de  poiffon  ,  ou  autres 
garnitures  à  volonté.  On  peut  la  fervir  encore  rode 
de  même,  avec  une  bonne  farce  d'herbes. 

O  B  S  E  R  V  A  T  I  O  N     M  É  D  E  C  I  N  A  L  E. 

La  brème  eft  un  aliment  léger ,  afiez  facile  à  digé- 
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fef  ;  de  bon  goût ,  quand  le  poifTon  fort  'de  belles 
eaux ,  &  qui  convient  à  tout  le  monde. 

BREZOLE  :  efpece  de  ragoût  :  on  en  fait  de  di- 
verfes  fortes. 

Bre^oles  de  dindon.  Cholfiffez  un  dindon  bien  ten- 
dre ;  ôt£z-en  la  peau;  coupez-en  la  chair  par  filets 
bien  minces;  accommodez- les  comme  ci-dcfliis. 

Breiples  de  mouton  à  l'Angloife,  D'un  carré  de 
mouton  bien  paré  ,  levez  des  filets  minces.  Foncez, 
une  cafTerole  de  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  ail , 
échaloite,  hachés  menu,  avec  du  lard  fondu;  faites 
une  couche  de  brezoles  ,  un  lit  de  votre  hachis, 
Faires  cuire  à  grand  feu  ;  dégrailTez.  Un  quart  d'heure 
fuffit  pour  ce  ragoût.  Mouillez  d'une  bonne  effence; 
faites  chauffer  fans  bouillir,  &  fcrvez. 

Brezoles  de  mouton.  (  Autres  )  Levez  les  noix  d'un 
gigot  ;  ccupez-!es  en  dés,  que  vous  applatirez  avec 
le  couperet ,  de  l'épaifleur  d'un  doigt.  Foncez  une 
cafTerole  de  tranches  de  jambon  ôc  veau  ,  avec  per- 
fil ,  ciboules ,  champignons  hachés  fin  &  pointe 
d'ail ,  fel ,  gros  poivre  ,  feuille  de  laurier  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braife. 
Vos  b/ezoles  cuites ,  retirez-les  une  à  une  ;  mettez 
enfuite  un  bon  coulis  daas  la  fauce  qu'elles  ont  ren- 
due ;  pafTcz-la  au  tamis,  pour  la  dégraifTer  ,  6c  la 
fervez  fur  les  brezoles, 

Brezoles  de  veau  à  l'IiaUenne,  Prenez  de  la  rouelle 
de  veau ,  que  vous  coupez  en  filets  très-déliés. 
Foncez  une  cafTerole  d'une  tranche  de  jambon ,  avec 
huile,  perfil,  ciboules,  champ-gnons,  une  goufle 
d'ail,  le  tout  haché  très-fin,  &  trempé  dans  l'huile. 
Mettez  une  couche  de  filets  de  veau  ,  fel ,  gros 
poivre,  enfuite  une  autre  couche  de  filets  de  veau, 
3l  par-delTus  de  votre  hachis  d  herbes ,  &  fu  cef- 
fivement  de  même  par  lits  ,  jufqu'à  ce  que  vos  filets 
foient  employés  ;  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braire. 
Retirez  enfuite  vos  filets  un  à  un;  mèttez-les  à  part  ; 
dégraiffez  la  fauce  qu'elles  ont  rendue  ;  ajoutez  de 
bon  coulis,  remettez  dedans  vos  brezoks,  avec  de 


Féchalotte  hachée  ;  faites  chauH'er  fans  bouillir  ,  ÔC 
iervez. 

BRIOCHE ipâtifferie  qu'on  fait  avec  delà  farine^ 
du  beurre  &  des  ccuts.  Prenez  un  boiffeau  de  farine; 
féparez-en  un  tiers  ;  mettez-y  un  quarteron  de  levure 
de  bière.  Délayez  avec  de  l'eau  un  peu  plus  que 
tiède,  &  pétriflez-la  plus  que  molle;  laiflez-la lever 
une  demi .  heure  en  hiver ,  &  point  en  été.  Aur 
deux  autres  tiers  de  farine,  faites  un  creux  au  mi- 
lieu ;  mettez-y  un  quarteron  de  Tel  bien  pilé,  cin- 
quante œufs,  cinq  livres  de  beurre  fin  ;  mettez  un 
peu  d'eau  ;  broyez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  dé- 
layez bien  la  farine  avec  ce  mê'ange.  Quand  le  tout 
fera  bien  mêlé,  pétrilTez  par  trois  fois,  &  étendez 
Totre  pâte  ;  jettez  deflus  votre  pâte  levée;  mêlez- la 
bien  avec  la  pâte  non  levée,  &  repétrilTez  bien  le 
tout  ;  enveloppez-la  d'une  nappe  blanche  ,  &L  la 
laifTez  revenir  fept  ou  huit  heures  ,  avant  de  l'em- 
ployer. Prenez  enfuite  de  ce  tas  des  morceaux  de  la 
grofleur  dont  vous  voulez  former  vos  brioches. 
Mouillez-les ,  pour  les  façonner;  dorez,  &  faites 
cuire  au  four.  On  fent  de  refte,  que  fi  on  n'emploie 
qu'un  demi  -  boiileau  de  farine,  il  faut  diminuer  de 
moitié  tout  ce  qui  entre  dans  le  procédé  ci-delfus  , 
ainfi  du  refte  ,  pour  le  quart ,  le  huitième  ,  &c. 
ou  doubler  les  dofes ,  fi  la  mefure  de  la  farine  eft 
doublée. 

Observation  médicinale. 

La  brioche  eft  un  aliment  délicat  ,  léger ,  aflez 
nourrriffant  &  de  facile  digeftion;  mais  qui  ne  con- 
vientaux  perfonnes  délicates  ,  &  aux  eftomacs  fol- 
bles ,  que  quand  il  eft  bien  humeélé  de  (alive  ,  & 
qo'il  n'y  a  pas  entré  ni  trop  de  beurre,  ni  du  beurre 
vieux ,  ou  que  la  brioche  n'a  pas  été  trop  gardée  , 
ce  qui  fait  que  le  beurre  s'y  gâte. 

BROCHET  :  ce  poifTon  d'eau  douce  cft  aufîi 
connu  que  commun  ;  il  eft  vorace  &  grand  deftruc- 
leur  du  poiflbn  :  celui  de  liviere  eu  préférable  à  6«g 
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lui  des  réfervoirs  &  étangs  ,  quoique  ce  dernier  foîr^ 
pour  l'ordinaire ,  p!us  gros  ik  mieux  nourri  ;  mais 
il  contrafte  le  goût  de  la  fange ,  qui  eft  un  acceflbire 
néceflaire  à  tous  les  lieux  où  Teau  eft  flagnanie  & 
n'a  point  de  cours.  11  faut  le  choifir  gros  ,  gras  ,  bien 
nourri ,  d'une  chair  blanche,  ferme  Ôi.  friable  ;  &  il 
n'y  a  guères  que  le  brochet  de  rivière  ,  qui  ait  ces 
deux  dernières  qualités. 

Brochet  à  la  broche.  Ecaillez  &  incifez  légère- 
ment ;  lardez  de  moyens  lardons  d'anguilles  affai- 
fonnés  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  ciboules  &  fines 
herbes  hachées  très-menu  ;  mettez-le  à  la  broche  , 
&  l'arrofez ,  pendant  la  cuiffbn ,  de  vin  blanc  ,  vi- 
naigre &  JUS  de  citron  verd;  faites  fondre  des  an^ 
chois  dans  la  fauce;  pafffz  le  tout  à  l'étamine  avec 
un  peu  de  coulis  ;  ajoutez  à  cette  fauce  des  huîtres 
que  V  '  us  y  ferez  amortir ,  avec  câpres ,  poivre  blanc  ; 
&  au  défaut  de  coulis  ,  liez  votre  fauce  d'un  petit 
roux  de  farine. 

Brochet  à  la  Genevoife,  Prenez  un  brochet  bien 
nourri,  ferme  &  friable.  Fictllez-le  de  deux  en 
deux  doigts ,  ôc  le  meitez  dans  une  poiflbnniere  de 
fa  grandeur,  avec  fel ,  poivre,  oignon  pic^ué  de  doux, 
laurier,  deux  croûtcr  de  pain  ,  pour  ôter  l'âcreté  du 
vin;  quatre  bouteilles  de  vin,  dont  trois  de  bianc  ; 
peu  de  fel  ;  faites  un  feu  vif  6i  clair;  qu'il  enflamme 
le  vin  julqu'à  la  rédu^ion  de  chopine  de  Paris, 
Mettez  une  demi-livre  du  meilleur  beurre  ,  &  laifTtz 
mitonner  fur  la  cendre  rouge.  Affaifonnez  de  peu  de 
fel ,  un  gros  de  macis ,  autant  de  girofle  &  demi- 
gros  de  cannelle  ;  le  tout  en  poudre.  LaifTcz  miton- 
ner une  bonne  heure;  jettez,  de  tems  à  autre  ,  du 
beurre  ,  en  remuant  toujours  la  poiflbnniere  ,  pour 
que  la  fauce  ne  tourne  pas  en  huile.  Egouttez  votre 
po'ffon,  &  finiflVz  la  fauce,  toujours  en  mettant 
du  beurre  ,  &  remuant.  Servez  à  tems  la  fauce  par- 
defTus.  La  truite  à  la  Genevoife  s'accommode  de 
fnême  y  aiiifi  que  la  carpe  ^  perche  ^  anguille  &  au^ 


^es.  Comme  cette  fauce  n'eft  q^^  pour  de  gros  poii- 
fons ,  on  fait  réchauffer  Ir  refte  entre  deux  plats ,  en 
allongeant  la  lauce ,  ù  befoin  eu. 

Brochet  à  l' AiUmande.  Couptz-Ie  par  filets  que 
vous  fertz  mariner  avec  btu^re,  perfil ,  ciboules, 
champignons,  hachés  menu  ;  poiTez-le  6i  le  mouillez 
de  bouilion  &  vin  blanc  ;  litz  la  lauce  avec  des  jau- 
nes d'œu^s  6l  de  la  crème. 

Brochet  À  U  faucc  Allemande.  Coupez  votre  bro- 
chefen  deux;  û;tes  cuire  aux  trois  quarts;  retirez 
&  lecaillcz,  \k  le  mettez  dans  une  caiTerole  avec 
du  vin  blanc  ,  câpres  hachées  ,  anchois,  fines  her- 
bes, charnpignons,  truffes  ,  (Si  mouilUz.  faire  cuire 
doucement,  de  psur  qu'il  ne  fe  rompe.  Ajoiàtez  du 
bon  beurre  :  que  votre  fauce  foit  bien  liée.  Qcand 
votre  ragoût  kra  cuit,  un  peu  avant  fervir,  ajoutez 
du  Parmefan  râpé ,  &  garniffez  de  ce  que  vous  juge- 
rez à  propos. 

Brochet  à  la  fauce  Blanche.  Faîtes  cuire  dans  parties 
égales  d'eau  &  de  vin  ,  avec  fel,  poivre,  bouquet 
de  fines  herbes.  Tirez  à  fec  ;  faies  une  fauce  avec 
beurre  blanc,  liaifon  de  foie  de  brochet,  mie  de 
pain  moui'léa  de  bouillon  de  poiffon  ,  ou  purée 
claire  ;  faites  bouillir  le  tout  ;  paffez  à  l'étaminc^ 
La  fauce  faite,  reme:tcz  le  brochet  faire  un  bouil- 
lon ou  deux  dans  la  fauce  ;  fervez  garni  de  perfil 
frit. 

Brochet  à  Vétuvce.  Coupez-  le  par  tronçons  ;  faites 
cuire  avec  trois  cuillerées  de  coulis  maigre  ,  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  thym  ,  laurier  6c  bafilic  ,  girofle, 
**U  ^^1 ,  gros  poivre,  petits  oignons  blancs  cuits 
à  moitié,  champignons,  bon  beurre,  demi-bou- 
teille de  vin  de  Champagne  &  bon  bouillon ,  à  grand 
feu.  Ajoutez,  cuand  il  eft  cuit ,  des  anchois  hachés 
&  des  câpres  fines  ;  fervez  avec  des  croûtons  paffés 
au  beurre. 

Brochet  au  court-bouillon.  Jettez  fur  votre  brochet 
du  lel  fondu  dans  du  vinaigre  bouillant  ;  faites  bouil- 
îir  du  via  blanc  ,  avec  yerjus ,  fel ,  poivre ,  girofle? 
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laaner  ,  oignon  &  citron  verd  ;  quand  H  bouillira  J 
îTifcttez  votre  brochet  enveloppé  dans  une  ferviette; 
avec  fines  herbes,  oignons,  fel ,  poivre,  gircfle, 
laurier  ,  ci'ron,  &  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
le  corps.  Servez  enfuite  à  fec  fur  une  autre  ferviette 
bls/îche  avec  perfil,  pour  garniture. 

Brochet  aux  anchois.  Le  brocheî  vuidé  ,  faites-lui 
quelques  entailles,  Ô:  mettez  le  mariner  avec  fel  ^ 
poivre,  vinaigre,  laurier  &  ciboules.  Eilijyez  enfuite^ 
farinez-le,  &  le  Faites  frire  de  belle  couleur;  faites, 
fondre  des  anchois  aux  beurre  roux  ;  paflez-Ie  à  l'é- 
tamine  ,  après  y  avoir  ajouté  un  jus  d'orange,  câ- 
pres &  poivre  blanc.  Mettez:  la  iauce  fur  votre  bro- 
chet ,  (Se  la  fïarnifkz  de  perfil  frir. 

Brochet  en  cajferole.  Lardez  votre  brochet  écaillé, 
de  lardons  d'anguilles.  Faites-le  cuire  avec  beurre 
roux,  vin  blanc,  verjus,  fel ,  poivre,  mufcade  ,, 
doux  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  laurier ,  bafilic  & 
tranches  de  citron  verd  ;  faites  enfuite  un  ragoût  de 
champignons  pafTés  à  la  calTerole  avec  un  peu  de 
beurre  fin  ;  mouillez  avec  du  bouillon  de  poiiTon.  ; 
liez  avec  un  bon  coulis;  afTaifonnez  de  boa  goût. 
Servez  le  brochet ,  le  ragoût  par-deiTus. 

Brochet  en  entrée.  Coupez  le  brochet  en  quatre  ;, 
mettez  la  hure  au  court  bouillon  ;.  un  des  travers,  à 
la  fauce  blanche  ;  le  troifieme  ,  en  filets  eu  ragoût  ;  le. 
dernier  avec  une  fauce  aux  carpes.  On  peut  y  ajou- 
ter un  ragoût  de  foie  de  brochet  &  de  laitances  de- 
carpes. 

Brochets  en  filets  à  la  faucs  aux  câpres.  Otez  les. 
ouies  fans  écailler  le  brochet  :  fendez -le  en  deux  ,. 
&  coupez  par  filets  ;  faites  le  cuire  au  couri»bouil- 
lon  ,  de  vin  blanc  &  eau  ,  oignons.,  perfil ,  thym  ,. 
laurier,  bafilic,' fel,  poivre  &  beurre  fiii.  Quand. 
il  efl  cuit ,  écaillez-  le  ;  dreffez  &  fervez  par  deiTus 
une  fauce  blanche  aux  câpres  ,  ou  telle  autre  que 
vous  voudrez.  Comme  fauce  hachée,  &c. 

Brochets  en  filets  frits.  Appropriez  votre  biochet^ 
^ïï^ç7.-}e  par  tronçgnj,  à  faiiesren  des  i^Jets  j^ 


Faites  -  îes  mariner  ,  &  les  trempez  enfuitc  dans 
une  pâte  claire  ,  ou  farinez-les  feulement  ;  faites- 
les  trire  au  beuire  afEné;  i?C  lervcz,  garni  de  psr- 
iil  frir. 

Brochet  enfricajfée  de  poulets.  Coupez-le  par  tron- 
çons ^  que  vous  mettez  dans  une  calTerole  av^c  bcurre, 
bouquet,  champignons  ;  paiTez  le  tout  Jur  le  feu  : 
irettez-y  une  pincée  de  tarire  ;  mouillez  de  bouillon 
6c  vin  blanc  ;  faites  cuire  à  grand  feu  ,  &  à  la  par- 
faire cuifTon  ,  mettez  ûre  liaifon  de  jaunes  d'œufs  6c 
de  crème. 

Brochet  en  oras pour  entremets.  Faîres  le  blanc^ir 
dins  l'eau  tiède,  après  l'avoir  écaillé  &  vuidé  par  le 
haut.  Mettez-le  enfuite  à  la  broche  ,  comme  on  a  dit 
ci-deffus  ;  iervez  enfuitc  garni  de  ris  de  veau  piqués , 
6c  de  champignons  farcis.  On  peut  l'accommoder 
auflï  comme  la  truite.  (Voyez  Truite.') 

Brochet  en  haricot  aux  navets.  On  le  coupe  par 
morceaux  comme  de  petits  dés ,  qu'on  fait  blanchir 
&  égoutter  ;  on  les  palIe  au  beurre  roux  ,  &  les 
navets  de  même  à  demi-roux  qu'on  fait  cuiredouce- 
ment  enfemble,  &  on  fait  à  la  fauce  iHie  liaifon  de 
bon  goût. 

Brochet  en  ragoût.  On  le  coupe  par  morceaux 
qu'en  met  dans  une  cafierole  avec  vin  blanc  ,  beurre 
frais ,  fel  »  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  citron 
verd  &  girofle.  On  1.  fait  cuire  à  petit  feu.  On  fait 
à  part  un  ragcùt  de  champignons ,  avec  huitres ,  câ- 
pres ,  farine  frite,  mouillée  d'un  peu  de  la  fauce  où 
a  cuit  le  brochet.  La  fauce  achevée  ,  on  fert  le  bro- 
chet dans  re  ragoût  qu'on  garnit  de  champignons 
frits  ,  ou  de  foie  de  brochet  trit,  ou  de  perfil  frit ,  à 
volonté. 

Brochet  en  falade.  Prenez  un  brochet  déjà  fervî^ 
frit,  ou  cuit  au  court-bouillon  jôrezies  peaux; levés 
les  filets;  arrangez-les  fur  un  plat,  avec  perfil  & 
ciboules  hachés  ,  culs  dVtichauts  cuits,  fel,  vinai^»- 
gre  ^  hu'Ie  &  gros  poivre. 

BjQchet  farci»  On  le  fend  de  la  lêie  à  la  queue  ^ 
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par  le  (îos.  On  ôte  adroiiement  la  chair  ,  laiffantla 
peau  inraûe  &  !a  greffe  arrête  ,  pour  le  tenir  terme. 
On  fait  de  fa  chair  ,  mêlée  avec  chair  de  carpe  & 
€i'a-.:gui!le ,  un  hachis ,  avec  perfil ,  fel ,  poivre ,  fines 
lierbis  ik  champignons.  On  farcit  le  brochet  ;  on 
recoDt  la  pea  j  ,  &.  on  fair  cuire  le  tout  dans  une  caf- 
feroie  au  h-urre  roux  .  f.'.rine  frite  ,  bouiilon  de  poif- 
^n  ,  ou  pjrée  claire,  &  fier  de  v  rjus.  Sur  la  fin  de 
lacuilîon  .  on  ajoiite  quelques  champignons  coupés 
en  ces,  Icites  de  carpes.  On  fert  garni  de  croûtons 
frits  ,  ou  perâ!  frit ,  à  volonté. 

Brochet  mariné.  Vuidez,  écailleile  &  le  mettez 
mariner  pendant  deux  heurts  avec  verjus  ,  fel  & 
poivre,  ciboules,  laurier,  jus  de  citron;  farinez,  6c 
k  faites  fi  ire. 

-  On  peut  encore  le  frotter  de  beurre  fondu  ,  le  fau- 
poudrer  de  fel,  mie  &.  chapelure  de  pain  ;  6l  faites 
cuire  au  four  dans  une  tourtière  :  éîant  cuit  ,  faites 
cne  fduce  avec  beurre  roux  ,  anchois  for.dus  ,  & 
pifTezà  l'étamme  ;  jus  d'oranges,  câpres,  fel  &  poi- 
vre. Servez  cette  fauce  fur  le  brochet ,  &  gamiffez 
le  plat  ou  de  perfil  frit,  ou  de  foies  de  brochet  frits, 
ou  de  laitances  de  carpes  aulS  frites. 

Brochet.  (  Pâté  de  )  Coupez  en  filets  longs  comme 
le  doigt,  votre  brochet;  faites  blanchir.  Afii'airon- 
nez-ies  de  bon  goût,  &  les  paflez  à  la  calTerole  , 
avec  beurre,  truffes,  champignons,  pointes  d'af- 
perges  &  laitances  de  carpes;  faites  ,  en  outre,  un 
bon  godiveau  de  chair  de  carpe,  ou  d'anguille,  bien 
affaifonné  ,  lié  avec  de  la  mie  de  pain  trempée  dans 
le  bouillon;  garniffez-en  le  tour  de  votre  pûté, 
&  ajoutez  ,  en  fervent  ,  une  liaifon  de  jus  de  citron. 
Brochet  (  Terrine  de  )  &  d'anguille  au  maigre» 
(  Voyez  au  mot  Anguille.  ) 

Brochet.  (^Tourte  de)  Mettez  les  par  filets ,  avec 
des  champignons,  morilles  &  truffes  hachés,  (ur  une 
abailTe  ,  avec  fel,  po  vre,  perfil  haché,  ôc  cham- 
pignons par  morceaux.  Recouvrez  ,  &  faites  cuir^ 
pi  fcur.  On  peut  auflî  defofler  le  poiffon. 
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BROCHETON  :  je.ne  b.-ocnet.  V  s'accon^mode 
comme  le  brochet,  Lîi  plu>  petit$ ,  que,  dans  cer- 
tams  pays ,  on  aoptlie  Lancerons  ,  (ont  bons  frits. 
Observation  médecinale. 

Le  brochet  qui  ion  d  une  btlle  eau,  qui  n'eft  pas 
fort  v.eux  ,  oui  a  la  chair  t"t:rme  &  terkdre  tout-à- la- 
fois  ,  cil  un  aliment  Ge;ica:  ,  de  bon  goû:  &  nourrit- 
fant ,  :ur-tout  quand  li  a  été  préparé  avec  du  vin  ;  5c 
il  convient  trême  aux  pcnonnes  délicates  &  aux 
eftom-cb  toihies. 

BROQUES  :  feuilles  qui  naiflent  su  tronc  du  chou 
au  prin:ems,  après  qu'on  en  a  ôté  la  pomme.  Ces 
brcques  ou  brocolis  font  plus  tendres,  plus  délicats 
&  plus  lains  que  h  chou  même.  On  en  fait  ufage  en 
caré"ne.  Us  fe  mangent  à  la  purée,  &  en  entremets, 
quelquefois  cru:'s  en  ia.ades  :  on  en  fait  des  potages 
en  ma  gre. 

BROCOLIS  .{Potage  ^0  épluchez  les  brocolis 
&  les  meitf  z  à  l'tau  fraîche  ;  faites-les  blanchir  en- 
fuite.  E  npotez  les  dans  une  marmite  avec  une  cuil- 
lerée de  jus  o'oignons  &  une  cuillerée  de  bouillon 
de  fanté.  Quand  ils  lont  cuits ,  mitonnez  des  croûtes 
avec  du  bouilîcn  de  fanté  ,  clair ,  de  bon  goût ,  ainfî 
que  le  bouillon  dj  brocolis  :  ajoutez  une  cuillerée 
de  coulis  de  racines;  garniffez  le  potaj;e  d'un  cordon 
de  brocolis;  mettes  un  petit  pain  au  milieu  ;  verfei 
defTus  \ï  bouillon  de  brocol-s,  &  fervez, 

BRUGNON.  (Voy.-z  Péç/ics.) 

BRUSbOLES  :  prerez  de  la  viand&j  coupez  par 
tranche;  battez  la:  mettez  dans  une  cafferole  des 
bardes  de  lard  ;  poudrez-les  de  perfil  &  ciboules 
hachés  avec  des  épices;  mettez  vos  tranches,  ÔC 
par  deffus  un  lit  de  même  que  la  première  couche, 
^  fucccffivement  de  tranches.  Recouvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  faites  cu're  à  la  braife  ,  bien  [couvert  , 
feu  defius  &  delTous,  Quand  le  tout  eft  cuit ,  dé- 
grailTez  :  ajoutez  un  couhs  de  carcaffes  de  perdrix  ; 
(ervez  chiud. 

BruJjoUi,  {Autre façon  dt)On  peut  encore  farcir 


la  vianiîc,  qu'on  emploie  en  bruffole  ,  d'un  godî| 
veau  délicat  haché  &  pilé  ,  avec  fines  herbes ,  jaunet 
d'œufs ,  crème  &  affaifonnement  ordinaire ,  en  le 
mettant  dans  des  fricandeaux  bien  larges ,  qu'on  en- 
velopper de  bardes  de  lard ,  Ql  qu'on  fait  cuire  au 
four  dans  une  tourtière.  Etant  cuits  ,  on  leur  fait  un 
ragoût  de  truffes ,  mouflerons ,  &  coulis  de  veau 
pour  liaifon. 

Observation  médeci^ale. 

Les  bruffoles  étant  de  ces  mets  qui  participent  de 
la  nature  des  farces  &  ragoûts,  qui  entrent  dans  leur 
compofition ,  en  ont  le  goût  agréable  &  les  dangers  : 
les  farces  font  indigeftes ,  en  ce  qu'on  les  mâche  peu , 
&  qu'elles  font  par-là  même ,  peu  imprégnées  de  la 
falive  qui  aide  à  les  diiïoudre.  Les  épices  qu'on  y 
met  pour  en  relever  le  goût,  en  allumant  le  fang, 
fur-tout  dans  les  tempérammens  chauds  &  bilieux  , 
ne  peuvent  que  leur  être  funeftes. 

BUGLOSE  ou  Langue  de  Bœuf  :  plante  dont 
les  fleurs  font  des  entonnoirs  à  pavillon ,  découpé 
en  cinq  parties.  Elle  pafle  pour  être  pe6lorale  & 
vulnéraire.  On  en  fait  une  conferve. 

Buglofc.  (  Conferve  de  )  Epluchez  une  demi-once 
des  fleurs  de  cette  plante  ;  faites  cuire  à  la  grande 
plume  une  livre  de  fucre ,  &  la  laifTez  repofer  quel- 
qtfe  tems  ;  mettez-y  enfuite  votre  fleur  de  buglofe  : 
mêlez -les  bien  avec  la  fpatule ,  de  forte  qu'elles  pren- 
nent bien  le  fucre  ;  &  verfez  enfuite  dans  un  moule 
éi  papier  ,  pour  la  mettre  enfuite  fécher  à  l'étave» 
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CAFÉ.  Le  café  eft  un  arbriffeau  commun  dans 
l'Arabie  ,  dans  plufieurs  pays  de  TAménque  & 
dans  quelques  illes  de  l'Aiie.  Le  meilleur  eft  celui 
qui  nous  vient  de  l'Arabie ,  &  qu'on  appelle  caté 
du  Levant.  Son  truiteft  une  baye  qui  contient  deux 
femences  ovales,  enveloppées  d'une  pellicule  fort 
mince  5  plates  d'un  côté,  arrondies  de  l'autre,  avec 
une  petite  tente  du  côté  app'.ati.  Celui  qui  nous 
vient  d'Arabie ,  e(l  la  plus  petite  efpece  de  toutes, 
11  faut  le  prendre  nouveau ,  de  couleur  verdâtre  &C 
de  moyenne  groffeurj  qui  n'ait  aucune  odeur  de 
moifi  ;  mais  d'une  faveur  agréable. 

On  prépare  avec  les  baies  de  café  rôties  &  mou- 
lues,  une  infufion  qu'on  appelle  cj/^ ,  comme  l'ar- 
bre &.  le  fruit  qu'il  porte.  Peu  de  perfonnes  ignorent 
la  façon  de  faire  cette  boifTon  ;  mais  pour  celles  qui 
lie  font  pas  aflèz  au  fait  ;  il  faut  dire  que  pour  le  rô- 
tir ,  il  faut  le  mettre  dans  une  poêle  ou  rotilToirc  .  & 
le  remuer ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  d'une  couleur  brune 
&  bien  égale.  Plufieurs  perfonnes  font  dans  l'ufage , 
en  le  retirant  de  la  poêle ,  de  l'étouffer  dans  une 
ferviette;  c'efl  l'entretenir  dans  une  chaleur  qui  con- 
tinue l'évaporation,  au  lieu  de  concentrer  fon  huile 
&  fes  fels  efTentiels ,  en  l'étendant  fur  une  table  ,  ou 
fur  un  marbre  froid. 

Pour  faire  cett€  infufion  ,  il  faut  avoir  de  Teaa 
bouillante  dans  une  cafetière  ;  &  pour  la  faire  bonne , 
il  faut  une  once  de  café  moulu  par  tafîe.  Vous  lui 
faites  faire  quelques  bouillons  à  petit  feu  ,  &  le  laif- 
fez  repofer  (ur  la  cendre  chaude ,  avant  de  le  tirer  au 
clair.  Pour  le  précipiter  plus  promptement,  quel- 
ques perfon  es  y  mettent  un  peu  de  lucre  fin  ,  d'au- 
tres un  peu  de  rapure  de  corne  de  cerf. 

Cafi  à  la^éme.  Faites  di)  café  comme  cidefîus^ 
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faites  bouillir  de  la  crème ,  &  en  mettez  un  tiers  fur 
deux  parties  de  café  :  po?jr  le  lait  de  même  ;  fi  voa$ 
le  fait  2s  au  lait  pur  ;  faites  bouillir  quelques  bouillons 
le  caté  avec  le  lait  ;  faites  repofer ,  &  paffez  à  travers 
un  linge. 

Ca/e.  {^Cantlons  de)  Paires  réduire  fix  tafTes  de 
café  tirécN  a  clair  &  fortes ,  avec  une  pinte  de  crème 
&du  iucre  ;  mettez  au  moule,  &  travaillez  ce  mé- 
lange à  la  faîbotiere ,  comme  les  canelons  à  la  crème  j 
une  livre  de  fu^re  pour  le  tout. 

Café.  (  Crème  de)  Faites-en  quatre  bonnes  tafleS  ; 
tirez-les  à  c!a:r;  mettez  y  une  chopine  de  crème  & 
un  quarteron  de  fucre;  faites  réduire  à  moitié,  dé- 
layez-y quatre  jaunes  d'œufs  &  une  cuillerée  à  café 
de  fleur  de  farine;  padez  le  tout  au  tamis,  &  faites 
cuire  au  bain- marie.  Cette  crème  e(l  laine  ôc  agréa- 
ble. 

Café.  (  Eau  de  )  Prenez  du  meilleur  Moka  ,  rôti 
à  l'ordinaire  &  moulu  ,  une  once  pour  fix  pintes 
d'eau  de  café  ,  trois  pintes  ôi  chopine  d'eau-dt-vie, 
unechopine  d'eau.  Mettez  le  tout  à  l'alamb'C,  &  dif- 
tillez.  Les  efpriîs  étant  retirés ,  ayez  un  lyrop  fait 
avec  trois  pintes  d'eau ,  livre  &  demie  de  fucre  ; 
mêlez-y  les  efprits  diftillés  ;  psffz  le  mélange  :  & 
étant  tiré  à  clair,  la  liqueur  fera  faite.  Vieille  ou 
nouvelle,  elle  a  le  même  mérite. 

Café.  {^Fromage  de)  Sur  une  chopine  d'eau  ,  met- 
tez fix  onces  de  café;jfaites  bouillir  à  l'ordinaire  ,  & 
lirez  à  clair;  faites  bouillir  une  pinte  de  crème  brune, 
&  y  mettez  une  livre  de  fucre  &  enfuite  votre  café  ; 
mêlez  le  tout  &  lui  faites  faire  quelques  bouillons  en 
remuant  ;  &  faites  prendre  ce  mélange  à  la  glace,  en 
le  travaillant  à  la  faîbotiere. 

Café,  ÇGauffres  au)  Paflez  du  café  moulu  au  ta- 
mis une  bonne  cuillerée  ;  mè!ez-le  avec  un  quarteron 
de  fleur  de  farine;  mettez  autant  pefant  de  fucre  en 
poudre.  Délayez  le  tout  avec  de  la  crème  double, 
ÔL  deux  ou  trois  œufs  frais  ,  jufqu'à  ce  que  votre  pâte 
ait  une  certaine  confiilance.  Faites  cuire  ,  comme 
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nous  dirons  au  mot  Gouffres  ;  &  à  mefiire  qua  vous 
les  ôtez  du  ter.  Roulez  les  fur  un  rouleau  pour  leur 
en  taire  prendre  la  torme  ;  &  lorlque  vos  gauffres 
feront  faites,  meitez-les  à  l'étùve  pour  les  fervir 
chaudes  &  croqjantes. 

Cifé.  {décède)  (Voyez  Cjnnelons.)  Toute  la 
ditfercnct  confifte  dans  le  mou.e ,  où  l'on  fait  prendre 
le  mélange. 

Cûfi.  (Mouffe  de  )  Faites  du  café  comme  pour  les 
canelons.  D;;layez-y  fix  jaunes  d'ceu:s  ;  rrettez  y 
environ  une  pinte  de  crème  5c  une  livre  de  lucre  ea 
poudre  ;  liez  'ur  le  feu  fans  bouiLir.  Le  mélange  étant 
froid  ,  touettez  bien.  Mettez  dans  les  gobelets  faits 
exprès,  de  la  glace  deflbus  ;  plaCtz  les  dars  uneca^'a 
à  cet  etfer,  avec  de  la  glace  fur  le  couvercle  pour  les 
tenir  fraiches ,  -uiqu'à  ce  qu'on  feive;  fi  votre  mcuiTs 
ne  levé  pas  afT.z ,  vous  pouvez  y  mettre  un  peu  de 
blanc  d'oEjf. 

Café.  (  Pajîilljge  de)  Faites  fondre  de  la  gomme 
adragantn  avec  un  peu  d'eau  ;  mettez-y  du  cans 
moulu  C^  palTé  au  tamis  fin.  Deux  onces  pour  livre 
de  lucre  &  une  once  de  gomme.  iMêiez  le  tout  dar.s 
un  mortier,  jufqu'à  ce  que  cela  forme  une  pâte  ma- 
niable ;  faites-en  des  paitlles  de  la  forme  que  vous 
voudrez. 

Observation  médecin  al  e. 
Le  cate  grillé  ell  un  aliment  échauffant,  le^érem«rî 
irritant ,  qji  anime  la  circulation  du  fang  &.  des  au-  ^ 
très  humeurs,  &  augmente  la  fenfibilité  des  nerfs, 
&  la  vivacité  des  opérations  de  l'efprit.  11  convient 
aux  perfonnes  qui  mènent  une  vie  fédentairc  ,  à 
celles  qui  ont  i'eftomac  foible ,  froid  ,  parefTeux  ^  fujci 
aux  glaires ,  aux  gens  très-gras ,  à  ceux  qui  ne  boivér.t 
que  de  l'eau  ,  aux  vieillards,  fur-tout  à  ceux  cbei 
lefquels  quelque  fymptome  a  montré  que  la  circu- 
lation eft  trop  lente  ,  ou  qu'il  fe  fait  des  engorgemens 
dans  certaines  parties;  mais  cette  boiffon  devient 
très-nuifible  aux  jeunes  gens  ,  à  tous  ceux  qui  ont  les 
battemens  du  pouls  très  fréquens,  une  ardeur  interne. 
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une  chaleur  féch?  aux  extrémités ,  de  l'agitation  éu^ 
rant  la  nuit,  &  des  inlomnies  ,  qui  font  fujets  aux 
maux  de  nerfs  ,  aux  maladies  inflammatoires ,  aux 
maux  de  tête  ,  autres  que  les  migraines  ,  aux  hémor^ 
rhagies  ,  aux  tremblemens  6c  vertiges  ou  étourdif- 
femens ,  à  l'abondance  &i  à  l'àcreté  de  la  bile  ;  en  un 
mot,  Tufage  journalier  du  café  eft  une  habitude  qui 
peut  abbréger  b^auccup  les  jours  &  occafionner  des 
maladies  graves  :  ainfi  on  ne  doit  pas  le  prendre^ 
fans  avoir  confulté  Ton  médecin. 

CAILLE  :  oifeau  de  pafTage ,  connu  ,  qui  vient  ici 
avec  les  vents  chauds  du  printems  ^  &.  qu'on  ne 
trouve  plus  au  mois  d'Oftobre.  Il  n'eitbon  à  manger 
qu'avant  &  après  la  ponte.  Il  ei\  fort  gras  6l  tort 
délicat ,  fur  la  fin  de  l'été. 

Cailles  à  la  braife.  On  les  vuide  &  rctroufie  pro- 
p-ement;  on  remplit  le  corps  d'une  farce  fane  avec 
blanc  de  chapon,  moelle  de  bœuf,  aflii'onnée  de 
lel ,  povre  ,  mufcade  &  jaunes  d'œufs  cruds.  Fon- 
cez une  marmite  de  bardes  de  lard,  &  tranches  de 
bœuf  battues.  Arrangez-y  vos  cailles ,  &  mettez 
entr'elles  un  hachis  de  jambon  crud,  fel ,  poivre  6c 
bouquet  de  fines  herbes;  on  couvre  le  tout  de  bardes 
de  lard  &  tranches  de  bœuf;  on  couvre  la  marmite  , 
&  l'on  fait  cuire  feu  defl'us  &  deff^u^. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ou  d'agneau  ;  paf- 
fez  au  blanc  avec  champignons,  trufies  &  crêtes; 
mettez  vos  caiiîes.  Liez  avec  un  coulis  blanc,  ou 
avec  de  la  crème,  &  quelques  jaunes  d'œufs  avant  de 
iervir.  Si  c'eft  un  roux  ,  mouillez  le  ragoût  de  jus , 
&  liez  avec  un  coulis  de  jambon  &  de  veau ,  ou  de 
perdrix,  à  défaut  d'autres.  Servez  vos  cailles  ar ran-:;ées 
dans  un  plat ,  le  ragoût  par-deiTas. 

Cailles  à  la  broche.  On  les  entoure  d'une  barde  de 
lard  &  d'une  feuille  de  vigne  ,  &  on  les  fert  avec  du  , 
jus  d'orange,  fi  on  l'aime. 

Cailles  â  la  cendre.  Flambez,  vuîd.'z  par  la  poche  j 
de  l'eftomac  ,  laiflant  les  pâtes  ,  &  ôtant  les  ergots  ; 
faites  refaire  ;    foncez  une  calTerole  de  ve^u    & 
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jambon.  PafTez  des  trurfes  &  champignons  hachés  au 
lard  fondu;  mettez-les  dans  la  caflerole  ;  arrangez 
deflus  des  cailles,  l'ellomac  en  deiïous  ;  mettez-y 
autant  d'écre,vi{ris  entre  les  cailles;  couvrez  delTus 
comme  deflbus  ;  aflailonnez  ccnverablement.  Au 
bout  d'une  heure,  retirez  les  écrevifies ,  le  ragoût 
étant  cuit;  tirez-les  delabraife,  dégraiflezla  fuuce,  ÔC 
y  remettez  chaufter  les  écrevifTcs;  &hnifltz  comme 
les  pigeons  à  la  pocie.  Servez  avec  un  jus  de  ci-, 
tron. 

C ailles  à  la  poêle.  Fendez  vos  cailles  fur  le  dos. 
Faires  une  farce  avec  lard  ratifié  jambon  crud  haché , 
trufîes,  quelques  foies  gras  ,  un  jaune  d  œuf  crud;  le 
tout  mêlé  ;  ailaifonné  de  fel,  poivre,  mufcade  &  fi- 
nes herbes  ;  farcilFez  vos  cailles  de  ce  mélange  haché; 
foncez  votre  caderole  de  bardes  de  lard,  tranches  de 
veau  ôc  de  jambon;  fermez  bien  exa^fement;  faites 
fuer  fur  des  cendres  chaudes,  pendant  deux  heures. 
Retirez  les  bardes  &  tranches;  finiiTez  la  cuiflon  de 
vos  cailles  fur  le  fourneau.  Quand  elles  ont  pris  cou- 
leur,  &  que  le  jus  s'attache  à  la  callerole  ;  retirez- 
les  ;  dégraiffcz  ;  mouillez  ce  qui  refle  attaché  à  la-caf- 
ferole  debauillon  &  jus.  PafTez  au  tamis;  ajoutez  du 
po"tvre  concaifé,  jus  de  citron  ;  verfez  fur  vos  cailles. 
On  a  donné  ce  procédé,  parce  que  les  pigeons  , 
pouleies,  perdreaux  à  la  poëie  s'accommodent  de 
même. 

Ca  l'es  augrcûn.  Prenez  fix  ou  huit  cailles.  Plu- 
mez, vu'dez  ,  &  faites-les  rtfaire  dan>  la  graifîè. 
Foncez  une  cafT^role  de  tranches  de  veau  &  de  jam- 
bon ;  mettez  deflus  les  cailles ,  avec  per fil ,  ciboules , 
champignons  hachés  ;  &  paflfez  au  lard  fondu.  Cou- 
Vriz  le  tout  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuie  à  petit 
feu.  Retirez;  dégra  ffez  la  fauce;  mouillez  d'un  cou- 
lis clair,  &  dégraiflez  une  féconde  tels ,  fi  beî^oin  cft, 
DrefT'.z  vos  cailles ,  la  fauce  pat-defT-s.  Pour  faire  le 
gratin,  prenez  deux  foies  de  volaille;  hachez  avec 
perfil,  ciboules ,  champignons  ,  fel  poivre  ,  lardrapé 
jëc  deux  jaunes  d'œafi  pour  lier  le  tout.  ELsndcz 
D,  Cuinnc.  H 


114  -fl^^[C  A  VjJS^ 

Cette  fauce  fur  le  plat  où  vous  devez  fervîr,  & 
laiiTez  attacher  (ur  un  petit  [^v,  Egouttez  la  graille, 
&  mettez  vos  cai/ies  iur  ce  gratin  avec  un  jus  de 
citron.  . 

CailUs  aux  choux,  eu  au  coulis  de  UntilUs.  (Voyez 

Perdrix.  ) 

CaiUzs.  (  B'fque  de  )  TroufTez  &  pafftz-les  au 
roux  comme  dts  poulet».  ;  empotez  ay^c  de  bon  bouil- 
lon ,  bardes  de  Jard  ,  bouquet  garni  ,  doux  i<c  afî'ai- 
fonnement,  tranche  de  bœuf  baitue,  lard  maigre  & 
>  citron  verd.  Faites  mitonner  à  petit  feu.  GarnilTez 
comme  la  bii'qus  de  pou'arde.  (  Voyez  PûuUrde,  ) 
Servez  deiTui  \:xn  coulis  clair  de  veau. 

CaïlUs  en  compote.  Troulïez  &  faites  revenir  une 
demi-douzaine  de  caiLes.  PaiTez-Ies  entuite  avec  un 
ris  de  Veau  blanchi  6l  coupé  en  quatre  ;  truffes  cnam- 
pignons  ,  jambon,  beurre,  bouquet,  pincée  de  ti- 
rir.e  mouillée  de  bouillon;  faites  mitonrer  à  petit  feu; 
ajoutez  un  verie  de  vin  de  Champagne  &  un  peu  de 
lédudion.  Dégraiifviz  le  ragoût;  ô:ez  le  jambon  &  le 
bouquet;  drelTez  yo^  cajlies,  la  garniture  auteur,  la 
iauce  deffjs. 

Cailles  en  furtouî.  (Voyez  Becc^Jfines.) 

CailUs.  {^Pâté  chaud  de)  Vuidez,  trouifcz  vos 
cîilies  ,  féparez  les  foies;  battez-leur  l'eftomac  <&  les 
p  ..u^z  de  îamûon  6i  de  gros  lard  affa-fonné  avec 
fti  Ci  gros  poivre,  épices  6c  fines  herbes.  Fendez- 
Jes  par  le  dos  Ôi  les  farciiïez  avec  leurs  foies  hachés  , 
avec  truffes  ck  champignons  ,  ciboules ,  fines  herbes  , 
fel  &  poivre  piles  enlemble.  Pilez  du  lard  pour 
foncer  votre  pâté;  formez-le  à  l'ordinaire  ;  rangez-y 
vos  cailles;  garnilTezdu  même  affiifonnement ,  donc 
la  farce  eli  faite.  Couvrez  de  bardes  de  lard  ;  HniHez 
à  i'ordmaire,  &:  mettez  au  four.  DégraiiT.z  lorfqu'il 
Icra  cuit  ;  fai  es  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champi- 
gnons 6l  truffes ,  avec  un  coulis  de  perdrix ,  jettez 
dans  le  pâté  ,  &  fervez. 

Ceux  de  perdrix  ,  poulets,  alouettes ,  grives ,  pi^ 
geons ,  6wC.  fe  fom  de  même. 
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Cailles.  (  Potage  de  )  Faites  cuire  vos  cailles  blan- 
chies dans  de  bon  bouillon  gras  avec  des  fines  herbes 
&  quelques  bardes  de  lard  ;  ùites  un  coulis  avec  des 
blancs  de  volaille  rôtis.  Trempez  en  votre  potage 
que  vous  surez  préalablement  mitonné  avec  de  bon 
bouillon  clair  ;  rangez  vos  cailles  fur  le  potage  ;  arro- 
fez  de  bon  jus.  Preffez  un  jus  de  citron  dans  le  ref- 
tant  du  coulis  ,  &  jettez  fur  le  tour,  6c  garnilTez  au- 
tour de  crêtes  de  coqs  farcies,  ou  de  ris  de  veau 
piques  &.  rôtis.  Celui  de  perdrix  fefait  de  même. 

Cailles.  (  Ragoût  de)  Fendez  vos  cailles  en  deux; 
fans  féparer  les  deux  moitiés.  Pallez-jesà  la  cafle- 
rôle  ,  avec  lard  ,  fel  ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  her- 
bes,  quelques  champignons ,  un  peu  de  bouillon  gras 
&  farine  frite.  LailTez  cuire  le  tout  doucement  avant 
de  fervir  ;  nourriflez  ce  ragoût  de  bon  jus  de  mouton , 
&  fervez  chaud. 

CailUu  (  Tourte  de  )  Rerrouflees  ,  &  bien  nettes; 
Metiez-les  fur  une  abaifle  de  pâte  fine  :  ajoutez  de£ 
ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes ,  par  morceaux , 
lard  râpé  &  moële  de  bœuf,  fel ,  poivre  ,  &  fines 
herbes  ;  recouvrez  d'une  autre  abaifle ,  &  faites  cuire 
au  f&ur.  On  peut  encore  farcir  les  cailles,  en  hachant 
les  foies  avec  champignons ,  jambon ,  un  peu  de  lard, 
cibouje  &  perfll,  fel,  poivre,  tines  herbes;  &  broyez 
ce  mélange  avec  des  jaunes  d'œufs,  pour  lier  le  ha- 
chis ,&  finir  la  tourte ,  comme  defpjs. 

Observation    médecinale. 

Les  cailles  ÔC  cailleteaux  font  un  manger  fort  dé- 
licat ,  très- léger  ,  de  facile  digeflion ,  &  qui  ne  peut 
nuire  ,  fi-ce  n'eft  à  quelques  perfonnes  qui  ne  digèrent 
pas  toutes  les  fubftanc^s  fort  grafTes. 

CAILLEBOTES  de  Bretagne,  Ayez  un  pinte 
du  meilleur  lait ,  &  ,  fi  vous  voulez ,  un  peu  de  crème 
claire^  avec  deux  ou  trois  onces  de  fucre  que  vous 
ferez  tiédir  fur  un  fourneau.  Vous  y  mettrez  enfuite, 
gros  comme  un  pois  de  preffure,  que  vous  détrem- 
perez dans  deux  cuillerées  de  lait  avec  une  pincée 
de  fel  :  paffez  le  tout  dans  une  fsryiette  fur  un  grand 
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plat ,  5c  couvrez-!e  d'un  autre.  Etant  froid  &  pris  dâ 
bonne  forte,  coupez  le  caillé  par  morceaux  avec  un 
couteau  ;  puis  recouvrez  le  plat  &  poftz-le  fur  le 
feu  feulement  pour  le  raffermir.  Cela  fait,  tirez  les 
caillebotes  du  petit  lait,  pour  les  mettre  cgourter  fur 
un  tamis,  ôc  arrangez  les  dans  une  porcelaine  :  ayez 
de  la  crème  douce,  dans  laquelle  vous  ferez  fondre 
du  fucre  en  poudre  ;  verfez-;a ,  &  fervez. 

Observation  méde  ci  nale. 
Voilà  un  decesmetsfinguliers ,  qui  ne  conviennent 
qu'aux  gens  qui  ont  un  excellent  elJomac  &  qui  mè- 
nent une  vie  a(flivc.  La  partie  blanche  du  iait  &  fon 
acidité,  cauferoieni  aux  perfonnes  délicates  des  ai- 
greurs ou  c-évoiemens. 

CAILLETEAUX' RÔTIS.  (Voyez  Cailles,) 
Cailkteaux  au  jalpicon.  Prenez  fix  cailleteaux  ; 
fl,imbez-les ,  &  taites-les  refaire.  Foncez  une  CniTc- 
role  de  tranches  de  veau  &  jambon ,  légèrement  i-flai- 
fonnées  ,  un  peu  de  lard  fondu.  Mettez  vos  caille- 
teaux ,  l'eftomac  en-deffus;  recouvrez  de  bardes  de 
lard;  faites  cuire  à  la  bralfe  à  très-petit  feu;  après 
quoi  j  dreffez  fur  un  plat,  après  les  avoir  bien  efluyés 
de  leur  graifle.  Pour  le  falpiccn;  prenez  champi- 
gnons, ris  de  veau  blanchis  ,  coupés  en  ûès ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ;  paflcz  le  tout  avec  un  morceau 
ds  beurre ,  une  tranche  de  jambon.  iMouilIcz  d'un 
bon  bouillon;  ûitcs  cuire,  &.  dégrailTez.  Ajourez 
iur  la  fin  de  la  cuilTon  du  coulis ,  quelques  morceaux 
d'artichauts  cuits  &  coupés  en  dés ,  avec  des  petits 
ceufs  blanchis  ;  le  tout  cuit  &  affaifonné  de  bon  goût, 
fervez  dans  ce  faipicon  vos  cailleteaux. 

CAISSE  DE  FILETS  DE  VIANDES  MELEES.  Faites 

une  farce  fine  avec  blancs  de  volaille  cuite,  lard, 
graiffe  de  bœuf  blanchie ,  pêrfil ,  ciboule  ,  champi- 
gnons, pointe  d'ail ,  fel,  poivre  ;  le  tout  haché  & 
lié  avec  fix  jaunes  d'œufs  ;  foncez  les  caiffas  de  cette 
farce  ;  mettez  deflus  vos  filets  de  viandes  que  vous 
aurez.  Couvrez-les  de  la  même  farce  ,  quevousun 
lez  avec  du  bgeuf  battu  3  poudrez  de  mie  de  pain ,  ^ 
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faîtes  cn're  au  four  avec  du  papier  deffus.  Vos  cailTes 
cuites ,  déoraidez  ,  mettez  une  borne  efTence  ciaire, 
écfervezavec  du  jus  de  citron.  On  en  t'ait  d'anguilles ^ 
de  mjjuere.iux,  de  merlans,  d'écrevijfcs.  Voyez  leur» 
articles  relpectifs. 

CALVILLE.  (Voyez  Pommés.) 

CAiMPLNE  :  Flambez  &  deroffcz  une  poularde, 
&  la  coupez  en  quatre  ,  enveloppez-la  d'une  farce 
fine;  roulez-la  dans  un  linge;  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife,  &.  étant  cuiit  &  bien  dégrailîéi  ;  ferver 
av^c  un  ragoiit  de  crctcS. 

CANAPÉ  :  faites  griller  des  tranches  de  pain  ; 
coupez-les  par  filets.  Foncez  un  plat  de  fromage  de 
Parmefan;  arragez  deiTus  vos  filers  de  pain  roulés 
dans  le  fromage ,  &  laiiTez  quelque  efpace  entr'eux. 
Levez  enfuirs  deux  douzaines  d'anchois ,  &.  les  faites 
cîellaler  dans  le  lait.  Arrangez-les  enfuite  en  travers 
fu!  vos  filets  de  pain.  Arrofez  le  tout  d'huile  fine  ,  & 
couvrez  de  Parmeian  râpé;  mettez  au  four,  jufquà 
ce  que  le  tout  foit  cuit ,  &  de  belle  couleur. 

CANARD  :  oifeau  aquatique.  On  en  diffcingue 
de  deux  fortes  ;  le  domsftique ,  autrement  le  barboteux; 
6c  le/auvage.  Ce  dernier  eft  une  efpece  d'oifcau  de 
paiTage  ,  qui  aime  la  faifon  froide,  &  qui  ne  vient 
dans  ce  pays-ci,  que  vers  l'arriere-faifon.  Quelques- 
uns  s'y  arrêtent  éc  y  pondent  ;  mais  cela  efl  aflfez 
rare;  toutes  les  deuxefpeces  foumiiTent  un  aflez  bon 
aliment  ;  mais  il  faut  choifir  les  canards  jeunes ,  ten- 
dres &  gras.  Le  canard  fauvage  eft  d'un  goût  plus 
agréable  que  le  domeftique.  Ses  principes  étant  plus 
exaltés  ,  il  efl  aufîî  plus  fain. 

Canard  à  la.  braïfe  aux  navets.  Prenez  un  canard 
fauvage  ou  domeftique;  lardez-le  de  gros  lard  aflai- 
fonné.  Foncez  une  marmite  ,  comme  il  a  été  dit  aux 
articles  Braife,  Mettez-y  votre  canard  recouvert 
delTus  comme  deffous.  Couvrez  la  marmite  ;  faites 
C43irefeudè{rus  &.  deffous.  Pour  le  mettre  aux  navets; 
coupez  des  navets  en  dés,  ou  tournez-les  en  façon 
d'olives;  paiTcz-lesàia  cafTsrole au  fain-dous.  Quand 
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ils  feront  Se.  belle  couleur ,  égouttez-les  ;  faîtes  les 
mitonner  enfuite  avec  un  bon  jus.  Liez  avec  un  bon 
coulis.  Egouttez  votre  canard  ;  fervez  dans  un  plat , 
votre  ragoût  de  navets  pa'^-defTus.  On  peut  encore  j 
en  évitant  ks  frais  d'une  brai'e ,  piquer  le  canard  ,  le 
fa-iner,  lui  faire  prendre  couleur  au  lard  fondu  ;  en- 
fuite  on  le  met  dans  la  marmite  avec  un  petit  roux , 
qu'on  moaile  de  bouilion  ,  de  deux  verres  de  vin 
blanc  ,  avec  fel ,  poivre  ,  girofle ,  oignons  ,  tran- 
ches de  citron  ,  perfil  Ôc  fines  herbes  ;  on  le  fert 
avec  tous  les  ragoûts  qu'on  emploie  pour  les  braifes. 

Canard  à  la  broche.  Vuidez&  flambez;  faites  cuire 
fans  le  piquer  ni  le  barder  ;  il  fe  mange  avec  fel  ôc 
poivre  b  anc. 

Canard  à  la  chicorée.  Faites-la  b!anchir  dans  Teau  ; 
égouttez-la  bien;  hachez-la  grofliérement ;  mettez- 
la  dans  une  caflT  rôle  avec  de  bon  jus  ;  faites  mitonner 
à  petit  feu.  Liez  de  coulis  de  veau  &.  efTence  de 
jambon;  &  fervez  par-deflTus  un  canard  cuit  àlabraife. 

Canard  à  la  purée  verte.  ChoififlTez  un  bon  &  beau 
canard  ;  trouffez  les  patres  dans  le  ventre  ;  faites  cuire 
à  une  bonne  braife  :  faites  cuire  des  pois  dans  du 
bouillon  ;  patTez-les  à  l'étamine  ;  joignez-y  une  ef- 
fence  de  jambon.  Si  la  purée n'eft  point  affez  verte, 
mêlez-y  un  peu  d'épinars  bien  broyés.  Servez  le  ca- 
nard iur  la  purée. 

Canard  à  l'Italienne.  Trouflez  un  canard  en  pouîc; 
faites  b'anchir ,  &  cuire  enfuite  à  une  bonne  braife, 
&  fervez,  après  l'avoir  égoutté  ,  avec  une  fauce  à 
l'Italienne.  (  Voyez  Sauce  à  l'Italienne.  ) 

Canard  au  céleri  :  i*accommode  comme  ci-deflus. 

Canard  au  jus  d'orange.  Loifqu'il  efl  à  moitié  cuit 
à  la  broche  ,  mettez-le  dans  un  pîat,  coupez-le  en 
fC.ûts ,  Tans  les  détacher  d?  la  carcafFe  ;  mettez  defTus 
du  id  6i.  du  poivre  concafle  avec  le  jus  de  deux  oran- 
ges ;  r^nverfez-îe ,  &  ?vec  une  aflieite  preflez-le. 
Préfent€z-îe  enfuito  fur  le  fourneau  ;  retournez-le 
enfuite  ,  &  h  fervez  chaudement  dans  fon  jus. 

Canard  aux  anchois*  On  peut  mettre  les  fi'ets 
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ç^tachés  dans  une  fauce  aux  anchois  &  aux  câpres. 

Car.ard  aux  ca'-Jons  d'Efpae,ne.  Mctiez  du  beurre 
frais,  une  pincée  de  farine,  du  fel  &.  de  l'eau  dans 
une  marmite;  faites  bouillir  cette  enu  ;  mettez  de- 
dans vos  cardons  bien  ép'uchés.  Retirez-les  à  demi- 
cuits  ;  faites-les  éjoutter.  PafTez-les  cnfuite  à  la  caf- 
fe-o'e  avec  un  coulis  léger  de  ve^u  &  de  jambon, 
où  ils  achèveront  de  cuire  ;  fur  la  tin  ,  j^trez  dedans 
comme  une  noix  de  beurre  manié  de  tarine  ;  mettez 
fur  le  fourneau  &  remuez  toujours  ;  ajoutez  un  fi  et 
de  vinaigre,  iU.  fervez  par-defTus  le  canard  cuit  à  la 
braife. 

Canard  aux  concombres,  Dem.i  cuit  à  la  broche, 
coupez-le  en-iîlets  fans  détacher,  Ôc  fervez  fur  un 
ragoût  de  concombres.  On  f  eut  de  même  fervir  le 
canard  à  la  braife  fur  un  ragoût  de  conct^mbres  ,  après 
l'avoir  bien  égoutté. 

Canard  aux  huîtres.  Faites  un  ragoût  avec  huîtres, 
truffes ,  ris  de  veau  ,  ciboules  hachées ,  perfil  ,  poi- 
vre, fel  &  bon  beurre.  D'une  partie  de  ce  ragoût, 
farciflez  votre  canard  ;  ti:el!ez-le  ,  peur  que  rien 
n'en  forte;  faites-le  cuire  à  la  broche,  &  fervcz-!e 
avec  le  relie  du  même  ragoût  par-deffus ,  &  coulis 
de  champignons. 

Canard  aux  olives.  On  peut  le  faire  cuire  à  la 
braife  ou  à  la  broche.  PafTez  deux  ou  trois  petits 
cham.pignons  à  la  cafferole  ;  mouillez  de  bon  jus. 
Liez  d'un  coulis  clair  de  veau  &  jambon.  Prenez 
des  olives;  ôrez  le  noyau;  jettez-les  à  l'eau  bouil- 
lante. Retirez-les  cnfuite  ,  &  faites-les  égoutter  ; 
mettez  les  dans  le  ragoût  préparé;  faites-leur  faire 
un  bouillon  dans  ledit  ragoût ,  que  vous  fervirez 
fur  votre  canard.  Les  farcelles  ,  poules  d'eau  6c 
autres  oifeaux  de  rivière,  poulardes,  poulets,  cha- 
pons, perdrix  aux  olives,  fe  font  de  la  même  ma- 
nière. 

Canard  aux  petits  pois.  Faites  un  ragoût  ds  petits 
pois  ;  paflez  à  la  cafferole  avec  un  peu  de  bsurre  & 
de  farine  ,  bouquet ,  poivre  6c  fel  ;  mouiilcz  d'ua  bon 
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jus,  &  liez  enfuite  avec  des  jaunes  d*œufs  d^layéi 
dans  la  crème.  Servez  votre  canard  cuit  à  la  braife  Sc 
bien  égoutté ,  dans  un  plat ,  votre  ranoût  de  pois  par- 
defTus.  Les  poitrines  de  veau  à  la  braife,  les  terrines 
de  tendrons  de  veau  à  la  braile  ,  les  oifons  &  pigeons 
qu'on  fait  cuire  de  même  ,  fe  fetvent  aulfi  avec  le 
même  ragcût  de  petits  pois. 

Canard,  {Coulis  de)  Pilez  un  canard  rôti;  faites 
rifTcler  de  jambon  &  le  mettez  dans  un  pot  avec  une 
poignée  de  lentilles;  faites  cuire  le  toutavecun  peu 
de  girofle ,  farriette ,  ail  &  ciboule  :  pilez  ce  mélange 
avec  la  chair  du  canard  ;,palTez-le  enfuite  à  la  éafle" 
rôle,  au  lard  fondu;  mouillez  de  jus  de  veau  ,  ôc 
p2ffiz  à  ré?am'ne. 

Canard  en.  falmï.  (Voyez  Alouettes  en  falmï,  ) 

Canard  farci.  Dérarhez  la  peau  de  la  chair;  levez 
l'eflomac,  farciffez-le  de  blanc  de  chapon  &  pou- 
larde; faites  cuire  à  U  braife  ,  &  fervez  avec  tel  ra- 
goût que  vcus  jugerez  à  propos. 

Canard.  (  Pâté  froid  de)  Piquez-le  de  gros  lard 
bien  aiTaifonné  avec  fel,  poivre,  fines  herbes  &  épi- 
ces  ;  faites  une  farce  du  même  affaifonnement  ;  far- 
ciiïez-en  vos  canards ,  6c  foncez  l'abaiffs  de  defTous 
du  même  affaifonnement.  Mettez  du  lard  &  une 
feuile  de  laurier  entre  les  canards  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  par-tout  ;  finifTtz  !e  pâté  à  l'ordinaire  ;  mettez 
au  four  ;  &.  lorfqu'il  aura  pris  couleur,  percez  par- 
deffus ,  de  peur  quM  ne  crève.  Au  bout  de  quatre 
ou  cinq  heures ,  tirez  le  ;  &  étant  à  demi-froid  ,  ren- 
verfez-le  fens-deflus-deffous ,  ôc  le  laiffez  refroidir. 
Servez  pour  entremets  fur  une  (erviette  blanche. 

Canard.  (^Ragoût  de)  Mettez  cuire  à  demi  à  la 
broche,  &  achevez  fa  cuiflbn  dans  un  ragoût  de  ris 
de  ve?.ii ,  cuis  d'aaichauts ,  truffes  ,  champignons  , 
pointe  derocambole,  fines  herbes  &  affaifonnement 
convenable;  on  peut  le  fervir  garni  de  fricandeaux, 
ou  autres  garnitures. 

Canard.  {Sauce  pour  le)  Prenez  du  jus  de  vean 
affailonné  de  poivre  &  Tel;  mettez-y  le  jus  de  deux 
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©ranges;  fervez-vcui-en  pour  les  canards,  farcelles, 
&  autres  oifeaux  du  même  genre. 

Observation    médecinale. 

La  chair  des  canards,  canectes  Ôc  canetons ,  éle- 
vés en  belle  eau  ,  jeunes,  tendres  6c  bien  cuits ,  eft 
un  nianc;er  agréable  au  goût ,  mais  dont  doivent 
s'abftenir  les  perfonnes  délicates  &  toutes  celles  qui 
digèrent  difficilement  les  viandes  compd«^es. 

CANDI.  (Voyez  Abricots,  Amandes  y  Cannelle^ 
Jjfmin  ,  JcncjuiUe ,  Orange ^  Sucre.) 

C  A  N  £  L  A  S:  prenez  avec  deux  poignées  de 
farine,  une  de  fucre  en  poudre,  rapure  de  citron  verd, 
deux  jaunes  &  un  blanc  d'œuf  trais;  faites  fondre 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin  dans  un  demi- 
verre  d'eau;  verfez  dans  votre  farine,  &  faites-en 
une  pâte  maniable,  dont  vous  formerez  une  abaifl'e 
très-mince.  Coupez-la  en  morceaux  ,  que  vous  rou- 
lerez fur  des  morceaux  de  canne  de  la  longueur  du 
doigt.  Faites-les  frire  au  (ain-doux  ;  égouttez-les  & 
ôtez  les  bouts  de  cane.  Remplirez  de  plufieurs  for- 
tes de  marmelades;  fanpoudrez  de  fucre  fin,  & 
fervez  pour  entremets  ou  garnitures. 

CANNELLE  ;  féconde  écorce  des  branches  d'un 
arbre  commun  dans  l'ifle  de  Ceilan.  Elle  eft  de  cou- 
leur rougeâtre  friable,  d'une  odeur  agréable,  d'un 
goût  aromatique,  &  fe  roule  en  petits  tuyaux.  On 
en  fait  grand  ufage  en  cuifme  ,  pour  TalTaifonnement 
&  à  l'office. 

Cannelle  au  candi.  Coupez-la  en  filets  minces;  fai- 
tes cuire  au  petit  fucre,  &  l'y  laifTez  refroidir  pendant 
cinq  à  fix  heures  ;  mettez  dans  des  moules  à  candi; 
verlez  deffus  du  fucre  cuit  au  foufflé  ,  à  moitié  froid  , 
&  mettez  à  Tétuve,  à  une  chaleur  modérée  -.faites 
égoutter  le  fucre  qui  n'aura  pas  pris ,  &  achevez  de 
fécher  à  l'étuve  fur  le  tamis. 

Cannelle.  (^Bâtons  de)  Formez  une  abaiffe  très- 
mince  de  la  pâte  des  paftiUes  de  cannelle;  découpez- 
la  en  petits  quarrés  longs ,  que  vous  roulerez  fur 
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autant  de  petits  bâtons  de  la  groffeur  d'une  plume* 
Quand  ils  ieront  torraés  ;  ôiez  les  bâtons  ,  &  taites 
fécher  lur  le  tamis  à  l'étuve  :  fi  vous  les  voulez  n^.ettre 
au  candi ,  bouchez-en  les  extrémités  ,  &c  procédez 
comme  à  l'article  ci-deffus. 

Cannelle,  {Confervc  de)  Mi'e  en  poudre:  délayez- 
la  avec  un  peu  de  fucre  clarifié.  Mettez-la  enfuire 
dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  11  faut  demi- 
livre  de  fucre  pour  un  gros  de  cannelle.  M.clez  bien 
le  tout,  ik.  dreflez  enfuite  pour  le  beioin. 

Cannelle.  (  Eau  de)  Prenez  une  once  de  cannelle 
bien  pulvénlée  ,  chopine  d'eau  ,  trois  p'ntes  &  chc- 
pine  d'eau-de-vie  pourfix  pintes  de  Iqueur.  Mettez 
à  l'alambic;  faitts  diftiller  à  feu  modéré;  rirez  un  peu 
Ge  phlegme,  parce  que  les  efprits  des  épices  ne  s'en- 
îevent  que  fur  la  fin  de  la  diflillation  ;  faites  un  fyrop 
avec  une  livre  &  demie  de  fucre  &.  trois  pintes  d'eau  ; 
verfez-y  les  efprits  diflillés  ;  pafTez  à  la  chauffe  pour 
clarifier. 

Cannelle  ,  (  Autre  eau  de  )  pour  hoiJfon„  Faties 
bouillir  deuï  gros  de  cannelle  dans  une  pinte  d'eau 
avec  un  qaarteton  de  fucre  ;  pafTez  dans  un  linge  ,  5c 
laifTez  refroidir.  Cette  eau  de  cannelle  efl  fort  bonne 
pour  les  eflomacs   toibles  &  dans  les  coliques. 

Cannelle.  {  Glace  de)  Faites  infufer  une  once  de 
cannelle  pendant  une  heure  à  l'eau  tiède.  Faites-la 
blanchir  enfuite  ,  &  laifTez  repofer  fur  la  cendre 
chaude,  en  y  faifant  fondre  environ  une  livre  de 
focre.  Cette  infufion  pafTée  ,  travaillez-la  à  la  falbo- 
tiere ,  &  la  faites  glacer. 

Cannelle.  (  Pafiilles  de)  Sur  une  livre  de  fucra  , 
mettez  une  once  de  gomme  adraganth  &  une  cuillerée 
à  cafFé  de  cannelle  en  poudre  ,  &  finifTez  comme  les 
paftilles  au  café. 

Observation  médecin  a  le. 

La  cannelle  eft  une écorce aromatique, échaufïante, 
ftomachique  ,  cordiale  ,  propre  à  fortifier  l'eftomac 
éc  faciliter  la  digeflion ,  qui  convient  aux  perfonnes 


iquiont  l'eftomac  froid  ou  relâché ,  &  qui  font  fujei- 
tes  à  la  pituite,  aux  glaires,  vents,  dévoiement , 
maux  de  nerfs  ,  &c. 

CANNELONS  glacés.  {Voyçz Abrkcts,  Cap^ 
Chocolat  ,  Crcim  ,  Fraijcs  ,  Framboifcs  ,  Pèches  , 
Verjus,  ) 

CANNETON  de  Rouen  à  Véchalotte.  Choifif- 
fez-le  g; as,  &  le  faites  cuire  à  la  broche  à  petit  feu  ,' 
envel :ppé  de  papier;  hachez  des  échalottes  très- 
mtriu  ,  mettez-les  dans  une  bonne  effence ,  que  vous 
fervirtz  (ur  le  canneton  avec  un  jus  d'orange. 

Canneton  de  Rouen  au  jus  d'orange.  Choiûffez  le 
plus  blanc  &  le  plus  gras;  faites  refaire  &  cuire  à  la 
broche  lans  bardes  ni  pspier.  Il  ne  faut  pas  qu'il  foit 
trop  cuit.  Retirez  S:  coupez  les  filets-^  fans  détacher; 
&.  dans  les  ouvertures,  mettez  fel  &.  gros  poivre, 
&  jus  d'orange  par-JtfTus. 

Canneton  de  Rouen  glacé.  Prenez  un  canneton  ;  pi- 
quez le  de  petit  lard  ;  faites  le  blanchir  &i  cuire  avec 
du  bouillon ,  bcuquet  &  tranches  de  jambon  ;  glacez- 
le  comme  un  fricar.deau;  finiffez-le  de  même,  ÔL  fer- 
vez  avec  un  jus  d'orange. 

CANNETES  aux  pointes  d'asperges.  Pre- 
nez des  cannettes  ;  trouffez-les  en  poulers;  faites-lçs 
blanchir  ;  ficeilez-les ,  &  faites  cuire  dans  une  bonne 
braife  Prenez  des  fommités,  ou  pointes  d'afperges; 
faites-les  blanchir,  &  achevez  de  cuire  dans  un  bon 
bouillon.  Retire- les,  Se  mettez  dedans  une  effence 
de  bon  goût;  fervez  fur  les  cannettes. 

Cannettes  aux  pois.  Faites-les  cuire,  comme  ci- 
defTus.  Paffez  des  pois  avec  un  morceau  de  beurre; 
mou.llez  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  liez  d'un 
coulis  ,  &  fervez  fur  vos  cannettes.  Vous  pouvez 
encore  faire  cuire  les  cannettes  avec  les  pois;  elles 
n'en  feront  que  meilleures  ;  mais  elles  n'auront  pas 
unen^ine  fi  appétiiTante  que  de  l'autre  manière. 

CAPILAIRE  :  on  en  connoît  de  pluueurs  fortes. 
Ceux  qu'on  emploie  le  plus  ordinairement  font  celui 
de  Montpellier  6c  celui  de  Canada.  Ce  dernier  perd 
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fûreraent  beaucoup  de  fa  qualité  aromatique  dansîè 
trajet  ;  car  il  eft  fort  inférieur  au  nôtre  en  bonîé ,  & 
notamment  à  celui  des  montagnes  de  la  haute  Bour- 
gogne ,  où  il  eft  réellement  d'une  efpece  fupérieure 
à  ceux  qu'on  emploie  le  plus  communément,  même 
celui  de  Montpeiier,  On  en  fait  un  fyrop  d'un  grand 

Capillaire,  (  Syrop  de  )  Prenez  du  meilleur  ca* 
pillaire  ,  le  plus  odorant  ôc  de  l'odeur  la  plus  fuave  , 
iera  inconteftablement  le  meilleur  de  quelque  pays 
qu'il  foit,  &  doit  avoir  la  préférence.  Verfez  dcffas 
de  Teau  bouillante  ,  &  le  laifTez  intufer  douze  heures 
dans  un  vaiffeau  bien  bouché  ;  pafftz  cette  infufion 
&  la  mettez  dans  du  fucre  cuit  au  caffé.  Clarifiez-le 
avec  des  blancs  d'œufs  fouettés  ;  écumez ,  jufqu'a 
ce  que  le  fyrop  foit  bien  clarifié  &  qu'il  monte 
à  une  chaleur  douce.  LaifTez  refroidir,  &  mettez  en 
bouteilles.  Pour  trois  pintes  &  demi ,  au  plus ,  il 
fàut  deux  onces  de  capillaire,  quatre  pintes  d'eau  y 
&  fix  livres  de  fucre. 

Observation  MÉDECiNALE. 

Le  capillaire  eft  une  plante aftringente,  fortifiante,' 
légèrement  apéritive ,  vulnéraire  &  fudorifique  , 
dont  l'ufage  convient  dans  les  maladies  catarrhales  , 
la  phthifie ,  \q%  ulcères  internes ,  les  obflru6^ion$ 
légères, 

CAPILOTADE  :  fauce  qu'on  fait  à  des  refies  de 
volailles  ou  pièces  de  rôti  dépecées.  Mettez  du  beurre 
dans  une  poêle ,  avec  les  viandes  découpées  par 
morceaux ,  fel ,  écorce  d'orange  ,  poivre  &  autres 
épices ,  ciboules  &  perfil  hachés  ,  croûtes  de  pain  , 
bouillon ,  ou  eau  ,  câpres  ;  faites  cuire  le  tout  en- 
femble,  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foit  liée;  &  fur 
la  fin ,  mettez  un  filet  de  vinaigre  ou  verjus  ,  & 
râpez  par-deiTus  de  la  mufcade  avec  de  la  croûte  de 
pain. 

Capilotade.  (  Autre  )  Prenez  un  poulet  rôti  ;  dé- 
coupez-le &  le  mettez  dans  un  plat  avec  d:  l'eau 
on  du  bouillon  9  ou  an  peu  de  vin  trempé,  parce 


^ue  le  vin  durcit  les  y  landes ,  l'el  vSi.  poivre,  girofle 
ou  écorce  d*orange,  chape'.ure  de  pain.  Faites  cuire 
jufqu'à  ce  que  la  fauce  l'oit  liée.  Ajourez  un  li.eî  de 
verius,  ou  jus  d'orange,  ou  de  citron. 

CAPRES  ;  boutons  ou  fleurs  qui  viennent  aux 
fommités  des  branches  du  câprier  ,  arbre  qu'on  cul- 
tive tn  Provence,  fur-tout  du  c6:é  de  Toul«n.  Il 
ne  faut  pas  que  les  bourons  foient  épanouis  pour  les 
conHie,  comme  on  fçait,  dans  i'cau  &  le  fel.  Il  faut 
les  choifir  tendres ,  vertes  ,  bien  conhres ,  &c  de 
bon  ecût. 

Câpres.  (Sauce  aux)  Prenez  efTence  de  jambon; 
mettez-la  dans  une  call'crole  avec  des  câpres  ,  que 
vous  divifez  avec  le  couteau  en  trois  ou  quatre  ;  affai- 
fonnez  de  poivre  &  k\ ,  &:  fcrvez  chaud. 

Observation    m  é  d  e  c  i  n  a  l  e. 

Les  câpres  font  un  affaifonnement  fain  ,  ftomachi- 
que  ,  &  qui  facilite  !a  digeftion  :  mandées  en  quan- 
tité ,  elles  font  apéritlves ,  defobftiudlves ,  anti- 
fcorbjfiques. 

CARAMEL  :  on  dreile  (cr  une  afîîette  ou  dans 
un  compotier  ce  que  l'on  veut.  On  fait  cuire  du  fu- 
cre  au  caramel ,  ce  qui  eit  (à  plus  forte  cu'ffon  ;  en 
le  v^rfe  tout  chaud  dans  un  entonnoir  :  fi  le  trou  eft 
gros,  on  V  met  une  cheville  ,  poiT  q-je  le  f'jcre  ne 
coule  que  de  la  groiTeur  qu  on  le  veut  j  6c  on  forîr.e, 
par  le  moyen  de  ce  fucre  ,  qui  fe  féchs  prcfqj'auiîi- 
tô:  qu'il  efl' tombé  ,  une  forte  de  rofeau  ou  de  fili- 
grane, qui  fcrt  à  m.afquer  des  fromages  ou  le  fuie 
qu'on  a  rangé  dans  ies  compotiers. 

Caramel,  (  y4utre  )  Pren.ez  du  fruit  crud  ou  confit  à 
l'eau  de-vie.  Retournez-les  dans  le  caramel ,  étant 
(ec  ,  dredez  &  fervez. 

Ca.amel  mêlé.  Frétez  d'huile  fine  ,  des  feuilles 
d'cfr.we  ;  arrangez  dedus  toutes  forres  de  fi'ets  de  con- 
fitures fécaes  ;  couvrez -les  d'un  filigrane  de  cara- 
ireî.  Lor.'quel  le  caramel  fera  fec;  retournez  &  maf- 
quçz  de  l'autre  cô:é,  conicae  du  premier.  Faites  fé- 
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cher  de  même,  ôt  fervez  dans  vos  corbeilles  ou 
gobelets. 

Caramel.  (  Vafes  &  figures  au)  Ayez  des  moules 
de  ce  que  vous  voulez  taire.  Hjilezlesû'hu'le  &  (ans 
odeur;  ficeliez  enfuite  vos  moules  ,  les  enveloppez 
d'un  torchon.  Prenez-les  de  la  main  gauche  &i  de  !a 
droite  j,  verfez  du  fucre  dedans  cuit  au  caffé;  rou  nez 
votre  moule  dans  tous  les  fens  ,  pour  que  le  fuci  e 
fe  trouve  également  répandu  dans  tout  l*mtériéur  eu 
moule.  Laiir.'Z  refroidir  ;  ôtez  des  moules  :  pour  que 
vos  figures  (oient  bonnci»;  il  faut  qu'elles  loient  creu- 
fes  &  tranfparentcs. 

(Voyez  Abricots,  Amandes,  Aieroles,  Cerifes^ 
Fraifes  ,  Marrons ,  Oranges  ,  Pêches  ,  Poires  au 
caramel.  ) 

CARBON  ADE,  ou  Grillade  :  pièce  de  viande 
rôtie  fur  le  gril.  Prenez  une  pigeo-^'Hcau  ,  on  au*re 
volaille;  fcndez-le  le  long  de  rtilorr.ac;  ouvrez-ie  , 
&  faupoudrez  en  dedans  de  mie  de  pain ,  Tel  & 
poivre  mêlés.  Mettez  fur  le  gril  ;  laites  une  f;.'uce  avec 
vinaigre,  échalottes  ,  ou  oignons  hachés  menu.  On 
peut  faire  cuire  de  même  des  tranches  de  viandes 
crues ,  coiîpées  minces  &  battues ,  pour  les  attendrir, 
qu'on  peut  piquer  de  deux  de  girofle  &  feuilles  de 
laurier  ;  il  ne  faut  pas  les  laifler  trop  cuire.  On  les 
fVrt  avec  une  fauce  douce.  (Voyez  Sauce,  ) 

Carhona.de  de  mouton.  PaiTez  des  tranches  mmces 
de  mouton  ,  faupoucirées  de  fel  &  poivre  &  mie  de 
pain  ,  dans  une  cafTerole  au  lard  fondu  :  faites -les 
bien  riffoler.  Faites  frire  de  la  farine  dans  votre  roux , 
&  fervez  fur  vos  carbonades  votre  roux  lié  avec  du 
jus  de  champignons  ;  garnifTtz  de  pain  ou  perfil  frit. 

CARDES  :  il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  de  poirée 
&  d'artichauts.  Celles  de  poirée  font  les  ^^rofies  cotes 
dépouillées  des  feuilles  &  des  cuticules.  Celles- d'arti- 
chauts font  de  même  ;  mais  bea.  coup  plus  grandes. 
Les  plus  blanches  &  les  plus  épaiflss,  dans  les  deux 
efpeces  >  font  ks  meilleures. 
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Cardes  d* artichauts,  Occz  les  filandres;  coupez  ea 
morceaux  ,  &.  faites  ciure  jufqu'à  ce  qu'ciies  devien- 
nent molles.  Faites  une  fauce  au  beurre  roux  avec  jus 
de  bœuf,  lel  &.  poivre  ,  que  vous  lieiez  avcc  tanne 
frite.  Drefftz-les  lur un  plat,  &  faites-leur  prendre 
coukur  avec  une  pelle  rouge.  Au  lieu  dj  jus ,  on 
peut  râper  du  Iromage  di<ns  la  fauce.  Les  cardes  de 
poirée  peuvent  s'accommoder  ds  même. 

Cj-'disdcpoi'ée.  Epluchez  &  coupez  en  morceaux 
d'une  certaine  grandeur  ;  faites-les  blanchir  ,  &  les 
ine'tez  dans  une  calTerole,  avec  de  bon  jus,  d^*  la 
lïioë  ie  de  bœuf,  un  peu  de  Parmeian  râpé.  Affai- 
fonnez  convenablement,  &  faites  mitonner;  finiiTcZ 
avec  un  filet  de  vinaigre.  On  les  accommode  encore 
comme  les  cardons. 

CARDON  D  Espagne  :  plante  potagère,  connue, 
&  d'un  ufage  commun  ;  épluchez  ôé  coupez ,  comm.e 
ci-deffus,  &  faites  blanchir  &  achevez^  comme  ci- 
délTus ,  pour  les  cardes  de  poirée. 

Cardons  à  dame  Claude.  Epluchez ,  coupez , 
faites  blanchir;  faites  cuire  avec  bouillon  gras, 
jus  de  bœuf.  Tel  &  poivre,  bouquet  de  fines  herbes; 
ff  rvez  chaudement  pour  entremets.  On  les  fert  audi 
à  la  fauce  blanche  avec  bon  beurre  frais,  fel  &.  poi- 
vre Se  un  fikt  de  vinaigre ,  deux  jaunes  d'œufs  dé- 
layés :  cette  dernière  l^açon  eit  pour  les  jours  mai- 
gres. 

Cardons.  (^Ragoût  de  cardons  d'Efpagne.^  Voyez 
Canard  aux  cardons  d'Efpagne,  Le  ragoût  des  mon- 
tans  des  cardes  fe  fait  de  la  même  manière  que 
ce'.u.-là. 

Observation    médecinale. 

Ces  diverfss  efpeces  de  cardes  &  cardons  font 
un  aliment  alTez  aifé  à  digérer,  rafraichiflant,  apé- 
ritif, propre  à  tenir  le  ventre  libre  quand  on  en  marge 
beaucoup  &  fouvent  :  l'excès  feul  des  ailajlonne- 
mens ,  peut  rendre  ce  légume  nu'.fible. 

CAROTTE  :  plante  potagère,  dont  la  racine  eft 
d'mn  grand  ufage  en  cuifine.  Sa  graine  efl  aromati- 
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que ,  comme  celle  des  daucus ,  dont  cette  plante  cfl 
uoe  efpece. 

Carottes.  (  Potage  de  )  Ayez  de  Teau  bouillante , 
ce  qu'il  en  faut  pour  faire  un  erand  plat  de  potage  y 
demi-livre  de  beurre  frais  ;  iel  &  demi-litron  de 
pois  fecs,  trois  ou  quatre  carottes  épluchées  &  bien 
nettes;  par  morceaux;  faites  cuire.  Une  heure  avant 
de  crefler;  mettez  de  l'ofeille  ,  du  cerfeuil,  de  la 
chicorée  blanche,  racine  de  perfil ,  ciboules,  oi- 
gnons ,  une  pincée  de  farriet;e  ,  deux  ou  trois  cioux 
de  girofle.  Faites  mitonner  le  tout ,  &  drefTez  le 
potage. 

Carottes.  (  Ragoût  de  )  Coupez-les  &  les  tournez  ; 
fai'.es  cuire  un  quart  d'heure  à  Teau  bouillante  ,  & 
enfuite  à  la  cafTcrole  dans  de  bon  bouillon ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  bouquet  de  fines  herbes  &;  fei.  Liez 
la  fauce  avec  un  peu  de  coulis ,  6c  fervez  avec  telle 
viande  que  vous  voudrez. 

Observation   médecinale. 

La  carotte  eff  une  racine  apéritive ,  légèrement 
fudorifique  &  faine  ;  &  c'efl,  avec  raifon,  qu'on  l'em- 
ploie comme  adaifonnement,. plutôt  que  comme  ali-  • 
ment  :  elle  perd  ibn  {^^c  dans  la  cuifTcn  ,  &  laifTi  le 
plus  fouvent  une  fubihnce  fcche. 

CARPE  :  poifTon  d'eau  douce  très-connu.  Les 
meilleures  doivent  être  bien  nourries,  grolks,  d'une 
couleur  dorée.  Le  rràle  a  la  chair  plus  ferme.  Celles 
de  rivière  valent  mieux  qrie  celles  d'étangs;  &  parmi 
celles  de  rivière,  il  faut  préférer  celles  qui  vivent 
dans  une  eau  plus  claire  &l  plus  vive. 

Carpe  à  la  hujjarde.  Ouvrez  votre  carpe  le  moins 
qu'il  fe  pourra  en  la  vuidant;  mettez  dans  le  corps 
du  beurre  manié  de  fines  herbes ,  &  aOa'.fonné  de  bon 
goût;  faites  mariner  la  carpe  ,  avec  fines  herbes  ha- 
chées, huile  fine,  laurier,  thym,baftlic,  &.  quand 
elle  aura  pris  le  goût  ,  faites  cuire  fur  le  gril  ,  ôc 
fervez  avec  une  remolade.  Les  brochet ,  truite ,  per- 
che, tanche,  s'accommodent  de  m.eme. 

Carpe  à  l'étuvée.  Prenez  une  ou  plufieiirs  carpes  ;  ' 

coupe^ 


Coupcz-Ies  en  fronçons.  Gardez  le  (an?.  Mettez  ces 
tronçons  dans  un  chaudron  ,  avec  du  v-in  alT.iionné 
de  fel  pcvre  ,  g.rorte  ,  écorce  dorarge  ,  cgnons  ; 
faite,  bouili.r  ïur  le  feu,  jufqu'à  ce  que  I?  fauce 
commence  a  tarir;  mettez  du  beurre  manié  de  fa- 
r.ne,&c  le  Ung  ,  pour  lier  la  lauce  ;  ajoutez  un  filet 
de  vmaigre. 

cS^'^'L'^  ^'""^"/l'I^^ii^nn,.  Coupez  par  tron- 
çons    &   me,;ez  dans  uie  callerole  ,  avec  perfil 
CjDou,es  6c  chan,pig„o„.  hachés,   d^l'huiU  ri  e,' 
çhop.ne  de  vm  blanc  ,  (el  &   poivre;   faites  culrè 
a  grand  teu .  &  lervez  à  courte  fauce. 

fus  tli^«  '•"'"  ^"  "•"''"•  ^°"f"'  comme  def- 
lus,  ta.tes  mar_neravec  unechopmcde  vi„  blanc  , 
fel  &  po.vre  PalTezàla  cfl-erol'e  des  champignon 
en  des,  une  douza.ne  d'o.j^ons  blancs,  blanchis 
bo.aq.er  de  hnes  herbes  ,  bon  beurre  ,  &  rhouilL' 
^  out  de  bou,;lo...  Quand  l«  tout  eft  à  moitié  eu  ', 
mettez  vos  tronçons av.c  la  mar.nade;  &  nu.ndlè 

|arefdWs:''"'^'""-"«'«'^— ^^^« 
Corp,  auccurUcmUon.  Otez  les  ouïe,  ;  vuldez 
&  mettez  au  bleu,  comme  le  broche,.  Faites-la 
cu.re  enu.te  au  vin  blanc,  ver;u, ,  vinaigr;  o! 
gnon> ,  Uur,er  fel ,  po,vrc  &  g.rofle.  Servez  à  fec 
garnie  de  perfil  verd.  ' 

Carp,  au  dinû-coun-bouiUon.  Coupez  une  caroe 
en  quatre,  <ans  1  écailler.  F.i:es  -  la'^uire  auX 
blanc  ou  rou  re  ,  ve,  us  ,  vinaigre  ,  Tel  &  poivre 
rnuxade  ,  doux  deg.rotle,  ciboules  laur?r,'^b  urri 
K.UX  ecorce  d'oran.e.  Fai.s  con.ommcr  tout  e 
bou.lon,  &  meuez  des  câpre,  en  dreffanr. 

La,pc  aux  champignons.  Prenez  une  belle  caroe  •■ 
fa.tes-.a  cure  a^ec  de  l'eau,  un  p,u  devin  ,  fel  & 
pome.  Dreffez-=a  dans  un  plat  à  fec ,  &  'menez 
dçffus  un  ragoût  de  champignons ,  hi,ances7c"1s 
darfchauts,  Kurre  frais  ,  le  tout  kaifonné  de  fe 
foJ«:.  ""  ''^''"  '"  "«""î""'  &  ê"-  de  crot: 


Carpe,  {^Entrée  de  )  Ecaillez,  vuldc-z,  Siincifei 
une  belle  carpe  ;  fro:tez-la  de  beurre  fondu ,  6c 
faupoudrezde  Tel  menu.  Faites-la  griller,  &  fcrvez 
deffjs  un  ragoiàt  de  champignons  ,  moulTerons,  lai- 
tances &  culs  d'articha'its.  Mettez  dans  la  fauce  , 
en  cuifant ,  des  croûtons  de  pain  frits ,  avec  oi- 
gnons &  câpres;  &  garniflez  de  croûtons  frits  en 
lervant ,  le  ragoût  par-deffus. 

Cûrpe  en  filets.  Coupez-la  par  tronçons  ;  formez 
des  filets;  mettez-les  mariner  ;  &  trompez  1>  s  dans 
une  pâte  claire,  peur  les  fane  frire  ;  ôciervez  gar- 
nis de  perfil  frit. 

Carpe  en  fdets  à  la  fauce  blanche»  C'cfl:  de  faire 
une  liaifon  de  carpe  avec  une  mie  de  pain  pilée  , 
qu'on  pafls  à  l'éramine,  après  l'avoir  fait  bouillir 
quelques  tours  avec  du  coulis  ou  bouil'on  de  poif- 
fon.  Dans  cette  fauce,  on  fait  mitonner  les  tilets 
affaifonnés  de  champignons,  fel ,  poivre  &  fi;-ies 
herbes  en  paquet. 

Carpe  enfricajfée  de  poulets*  Coup:z-la  par  tron- 
çons ;  mettez  à  la  callerole  avec  beurre  ,  perfil  , 
ciboules,  champignons  hachés,  chopinede  vin  blanc, 
fel  &  poivre;  fervez  à  courte  fauce. 

Carpe  en  matelote  avec  d'autres  poiffons.  (  Voyez 
Matelote,  ) 

Carpe  farcie.  Fendez  une  belle  carpe  par  le  dos  ; 
féparez  la  chair  fans  intéreffer^la  peau  &  la  greffe 
arrête.  Faites  de  cette  chair  &  de  celle  d'anguille  , 
afTaifonnées  de  fel  ,  poivre  ,  beurre  frais  ^  fines  her- 
bes ,  champignons  ,  girofle  ,  mufcade ,  6i  thym  fSi 
laitances ,  un  hachis  bien  fin.  Farcifiez  -  en  votre 
peau  ,  &  recouf&z-la  proprement  ;  mettf  z  au  four , 
avec  du  beurre  roux,  du  vin  blanc  &  puiéeclain^. 
Etendez  par-deifus  du  beurre  frais  ,  manié  de  farine 
fine  &  perfil  haché;  fervez  garnies  de  laitances  & 
champignons  frits.  On  peut  encore  la  mettre  farcie, 
comme  deffus ,  dans  une  caflerole ,  avec  beurra 
frais,  bouillon  de  poiffon,  ou  purée  claire,  farine 
frite  &  aflaifonnement  convenable  ,  &  fervir  garnie  ■ 
de  ce  qu'on  jugera  de  plus  convenable.  ■ 


Carpe  frite.  Votre  carpe  bien  écaillée  &  vuidée 
ouvr€z-!a    par  le  dos,  &  mettez   dans  une  friture 
bien  chaude  ;  quand  elle  fera  cuite  &  de  belle  cou» 
leur,  cgouttez-.a  &  iaupoudrez  de  Tel. 

Carpe griHie.  Marinée  &  griiJée ,  comme  deffus, 
faites  une  fauce  avec  beurre  roux  ,  câpres  >  anchois  . 
citron  verd  6c  vinaigre,  i^flaifonnez  de  Ici,  poivré 
&  mufcade  :  on  peut  y  faire  une  fauce  blanchi 
ordinaire,  ou  bien  faite  avec  beurre  frais,  fel ,  po- 
vre_,  perfîl ,  ciboules  hachés  menu  ,  bouillon  de 
poiiTon  ou  purée  claire  ;  le  tout  palfé  à  la  calle- 
role  ,  qu'en  met  fjrla  carpe  avec  un  jus  d'orange. 

^^^Pf  Ç'il-lie  à  i'ofeiile.  Cifelez  vctrs  carpe  fur 
les  co:és  ,  Si  faites  m.ariner  avec  beurre  fondu  ,  fel 
&  poivre.  Mettez  fur  le  gril ,  &:  fcrvez  avec  un 
Tagoût  d'ofeiile ,  laitue ,  cerfeuil  cuits  avec  du  beurre 
&  de  bon  bouillon;  alTaifonnez  comme  il  convient 
&.  liez  avec  de  la  crème  6c  des  jaunes  d'œufs. 

Cjye.  {  Hachis  de  )  Ecorchez  &  prenez  la  chair; 
hachez-!a  avec  fel  ,  poivre  &  fines  herbes ,  champi- 
gnons ,  laitances  &:  culs  d'artichauts.  Lehachis  fait , 
pafTez  le  dans  une  caflerole  au  blanc.  Ajoûtez-ydu 
bouillon  de  poilTon  ou  de  la  purée  claire  ;  lailfez- 
k  bien  mitonner  ;  &  fervez  ,  pour  entrée ,  avec  un 
jus  de  citron,  garni  de  champignons  frits,  ou  câ- 
pres ,  ou  andouilletîes  de  poiflbn. 

Carpe.  (  Pâté  de  )  Habillez  &  lardez  de  lardons 
d'anguil.'e  bien  afl'aifonnés  une  belle  carpe  ;  faites 
uneabaiffede  fa  longueur;  dreffez,  couvrez  d'une  au- 
tre abailTe.  Faites  cuire  à  petit  feu  ;  &  au  milieu 
de  la  cuiff:>n  ,  mettez-y  un  verre  devin  blanc. 

On  peur  aufu  farcir  la  carpe,  comme  on  l'a  dit 
à  ^article  Carpe  farcie  ,  &  jetrer  dans  le  pâle  un  ra- 
goût d'huitres  bien  dégraiflé.  (  Voyez  Huitre.  ) 

Carpe.  (  Rapût  de)  Lardez  votre  carpe  de  gros 
lardons  d'anguilles,  &la  paffez  au  beurre  roux  avec 
un  peu  de  farine  frite,  champignons  ^  fines  herbes, 
fel  Se  poivre  ,  mufcade  ,  citron  verd  ,  &  un  verre 
^e  vin  blanc  ;  quand  elle  fera  cuite  ,  ajoutez  au  ra- 


goût  des  huîtres  fraîches  Sl  des  câpres.  Laîflez  mî^ 
tonner  un  moment ,  &  feivez  garni  de  perfil  frit. 

Carpe.  (  Tourte  de  hachis  de  )  Faites  un  hachis  de 
carpe,  comme  il  a  été  dit  à  l'articlti  Hachis  de  carpe* 
Foncez  une  tourtière  d'une  aballTe  de  feuilletage  » 
garniffez-la  de  hachis. Couvrez  d'une  féconde  abaiile, 
bordez,  dorez  d'osufs  battus;  metttz  au  four,  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière;  degraiiTez6c  fervez 
chaudement. 

Observation   médecinale. 

La  carpe  nourrie  en  belle  eau ,  grofïe,  graffe  & 
bien  cuite,  eft  un  aliment  fain  ,  de  bon  goût  .  & 
de  facile  digeflion ,  qui  convient  à  toutes  les  conftitu-; 
lions ,  &.  qu'on  peut  donner  aux  gens  délicats  &  aux 
convalefcens ,  à  qui  on  a  permis  de  manger ,  prin** 
çipalement  quand  elle  eft  grillée. 

CARRÉ  DE  Mouton.  Piquez-le  de  perfil,  8c 
le  mettez  à  la  broche;  fervez  avec  jus  de  citron 
&  de  mouton ,  après  l'avoir  pané  ,  de  mie  de  pain  , 
fel  &  poivre. 

Carré  de  mouton.  (  Autre  apprêt  du  )  Faites-le  ciu'rç 
au  pot  ,  trempez-le  enfuite  dans  une  pâte  à  beignets 
faites-le  frire  avec  du  lard  frit.  Servez  avec  verjus, 
fel  &  poivre  blanc.   Ces  deux  manières  font  pour 
hors  c'œuvre. 

Carré  de  mouton  f/z  f/2/reV.  Faites-le  griller  coupé 
en  côtelettes.  Trempez  vos  côtelettes  dans  du  beurre 
frais  fondu.  Affaifonnez  de  fel,  poivre,  perfil, 
ciboules ,  champignons  hachés  fin.  Panez  les  côte^ 
lettes  ;  &  pendant  qu'elles  cu>fent  fur  le  gril ,  ar-; 
rofez-les  d'un  peu  de  beurre  ,  &  fervez  à  fec. 

Carré  de  mouton  en  terrine  â  V  Angloije  aux  lentil-^ 
les»  Coupez-le  en  côtelettes  :  faites  cuire  avec  bon 
bouillon,  très-peu  de  fel,  bouquet.  Faites  cuire  d'au-», 
tre  côté  un  litron  de  lentil'es  à  la  reine  ,  avec  dti 
bouillon  ;  paffez-les  en  purée.  Mettez  les  côtelettes 
dans  cette  purée  ,  &  les  faites  mitonner  avec  leur 
aflaifonnemsnt,  fi  votre  coulis  eft  trop  clair.  Prenez 
enfuite  une  tçrrine  qu'on  puifTefetyir  fur  table,  ôs 
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qui  fouffre  le  feu.  \leitez  vos  côtelettes  avec  la 
moitié  de  votre  cou'is  ;  couvre?,  de  mie  de  pain 
grillée  d'un  coté.  Mettez  la  terrine  au  four ,  pour 
une  heure  ;  &:  quand  vous  fervircz,  mettez  delTus 
le  rerte  du  coulis.  On  Tert  encore  le  carré  de  mou- 
ton à  la  braife  avec  un  ragoût  de  petits  o  gnons  ,  ou 
à  la  chicorée  ,  aux  concomb'es  ,aux  njvcts  ,  en  hoche- 
pot,  en  hj'-icjt.  s^Ucé.  [  Voyez  aux  articles  refpe61ifs 
ces  différons  procédés.] 

On  peut  ftrvir  aulîi  le  carré  de  mouton  , 
à  la  broche  ,   piqué         aux  navets  , 
de  petit  Urd  y  aux  oignons  y 

à  la  chicorée  ,  en  hochepot , 

à_  la  poêle  ,  en  crépine  , 

à  la  ravigote  ,  en  haricot  , 

au  gratin  ,  en  tourte  , 

aux  comcomlres ,  glacé, 

(  Voyez  ces  divers  articles.  ) 

CASSES-MUZE  AU  :  efpecedepâtifrerie.  Prenez 
des  morceaux  e  moelle  de  bœut  d'environ  un 
pouce;  echaudez-les  à  l'eau  boui:  ante.  Retirez  ÔC 
laitTez  égoutter  ;  faupoudrez  de  lucre  avec  un  pe'-i 
de  Tel  6l  de  cannelle  en  poudre  ,  ou  fines  épices. 
Faites  de  pstites  abaiiTes  de  feuilletage  ;  mettez  fur 
chacune  un  morceau  de  moelle  ik  undefucre  alTai- 
fbnné  comme  ci-delTus.  Recouvrez  de  la  même 
abailTe  ,  en  la  repliant  &.  fondant  les  bords.  Faites- 
les  frire  dans  'e  beurre  ou  le  fam  doux  fans  remuer  : 
faites  égouter ,  &.  poudrez  de  fucre  fin. 

CASSEROLE  :  pain  far:i  6c  cjit  dans  une  cafle- 
Tole  avec  ies  afTaifonnemens  ordinaire-:.  Prenez  un 
pain  mollet  dont  la  croûte  loit  belle  ;  percez-le  par 
delTous  ;  ôtez-en  la  mie  ,  &  le  farclflsz  avec  un  bon 
fcachîs  de  ooulets  rôtis ,  ou  autres  volailles  bien 
cuites:  pafTtz-le  à  la  caflerole  avec  de  bon  jus  8c 
avec  rafTaifonnement  convenable.  Fa-cifl-^z-en  votre 
pa.n  ,  avec  quelques  croûtes  de  pain  ;  achevez  de 
remplir  votre  pain  du  hachis.  Foncez  une  calTerole- 
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de  barbes  de  lard;  mettez  delîus  le  pain  du  côte 
cil  vous  avez  l'ait  entrer  le  hachis;  faites- le  miton- 
ner avec  un  bon  jus ,  fans  prelTer ,  pour  que  le  pain 
rsfte  entier.  Retirez-le  adroitement  ;  fervez-le  dans 
un  plat ,  6l  par-deffus  un  ragoût  de  ris  de  v5au  , 
truffes ,  culs  d'artithauts  &  pointes  d'afperges. 

Caffcrole  au  Parme/an,  Le  pain  préparé  ,  commg 
deflbs  ,  en  met  d<idans  un  peu  de  Parmefan  ;  & 
quand  il  a  été  mitonné  &  dreffé,  on  le  poudre 
de  Parmefan  râpé;  on  lui  ùï:  prendre  couleur  au 
four,  &  on  le  fert  garni  autour  d'un  ragoût  quel- 
conque. 

CASSIS  :  arbufte  qui  reflemble  par  fa  feuille  ,  fa 
forme,  &  Ton  fruit,  au  grofeillier  ,  dont  il  eft  une 
efpecc.  On  a  fait  autrefois  ulage  de  toutes  ies  par- 
ties de  cet  arbufte;  aéluellementon  n'en  employé 
eue  le  fruit. 

Caffis.  (^Ratafij.  de)  Prenez  du  fruit  dans  fa  par- 
faite maturité;  écrafezle,  exprimez  le  jus;  mettez 
autant  de  pintes  d'eau-de-vie  que  de  jus  ,  Se  fur 
chaque  pin|ie  un  quarteron  de  futrre.  Quand  le  fu- 
cre  iera  bien  fondu,  vous  ralTaifonnerez  avec  l'ef- 
prit  riiftillé  des  quatre  épices;  mais  il  tautîsclarî- 
iier  préalablement ,  pour  que  l'efprit  des  épices  ne 
s'évapore  pas  dans  la  clarification. 

Observation  médecinale. 

Au  commencement  de  ce  fiécle  ,  le  caffis  a 
éié  regardé,  pendant  quelques  années,  comme 
wn  remède  univerfel  ;  &  on  ;  a  dit  auffi  mal-à- 
propos,  que  de  cent  malades  de  tout  genre,  il  en 
ibu'age  au  moins  quatre-vingt-dix.  L'enthoufiafme 
où  i*on  étoit,  a  fai:  employer  toutes  les  parties  de 
cet  arbre  ;  &  on  les  a  vanté  comme  des  puiiTans 
médicamens  ;  mais  cependant  toutes  n'ont  que  f:>rt 
peu  d'efiicacité.  Les  feuilles,  le  bois,  l'écorce,  font 
légèrement  aftringens ,  Ôc  par  -  là  un  peu  fioma- 
chiques  &  un  peu  apéritifs.  La  plupart  des  effets 
qu'on  leur  a  attribués  ,  ont  été  produits  par  les  vertus 
de  l'eau  que  les  formes  d'infuiicn  &  de  décoélion  , 
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fous  lefauelles  on  le  prenoit  ,  dcnnoient  lieu  de 
boire  en  abondance  :  d'autres  luccès  croient  dûs  à 
J'eau  -  de  vie,  au  lucre  &. aux  autres fubrtances  avec 
It-fquelles  on  mettoit  quelque  partie  du  caflîs.  Au- 
jourd'hui on  ne  fait  plus  de  cas  que  des  fruits  aux- 
quels on  aitribue  encore  trop  de  vertu  ;  &  pour 
apprécier  les  ^choCcs  ce  qu'elles  valent,  js  dois  d.re 
que  l'arbrliVeau  ,  dont  il  s'agit  ici  ,  eft  une  efpece 
de  grofeillier,  &  que  le  f(uit  efl  une  grofeille  noire  , 
qui  ,  par  Ton  acîtiité  Se  fa  légère  aflritSlion  ,  eft  un 
peu  ilomachique  &  apéritiF. 

CASSONNADE  :fucreen  pouore  grofTiere,  au- 
quel on  n'a  pas  donné  la  préparation  qui  le  blan- 
chit, le  durcit  &.  le  met  en  pa'.n.  On  l'emploie  aux 
iTiêmes  ufa:::es  que  le  fucre.  Elle  îucre  même  da- 
vantage. Les  confitures  ik  les  fyrops  dans  lefque's 
en  l'emploie  ,  font  moins  fujcts  à  fe  cand;r  (^U3  ceux 
cil  l'on  fe  fert  du  fucre. 

CASTR.OLE.  Faites  cuire  telle  viande  que  vous 
voudrez  à  la  braife  ;  après  l'avoir  égouttée  ,  dreflez^ 
la  fur  un  plat ,  &  mettez  autour  du  riz  bien  cuit 
avec  de  bon  bouillon  bien  nourri  avec  du  lard.  Verfez 
Air  le  tout  un  peu  de  lard  fondu  :  unifTez  avec  un 
couteau  ;  de  forte  q^e  cela  forme  une  efpece  de 
gâteau  bitn  rond,  faites  cuire  au  four  bien  chaud  , 
pour  que  la  croûte  foit  croquante  &  dorée;  égoui- 
tez  la  graiffe   6c  fervez  à  fec. 

CEDRAT  :  fruit  de  l'arbre  du  même  nom,  qui 
cft  une  efpece  de  citronnier  ;  mais  ce  fruit  avec  les 
propriétés  du  citron  a  un  parfum  beaucoup  plus 
agréable.  Ce  fruit  s'emploie  en  confitures  &  dans 
la  diftdiation,  &  eft  l'un  des  meil.'eurs  ,  dont  en 
fafle  u:age  pour  ces  deux  parties. 

Ced-at.  (  Aigre  d:  )  Prenez  la  pulpe  de  ce  fruit , 
ou  à  fon  défaut  celle  de  limons  ou  de  citrons  ;  ôtez- 
en  les  pépins ,  &  mettez-les  en  quinier.  Faites 
cuire  du  fucre  à  foufRéune  livre  pour  douze  cédrats 
Jettez-y  cette  pu'ps  &  la  faites  cuire  jufqu'à  ce 
q'je  le  fucre  revienne  à  perlé;  padez  au  tamis  avec 

I  iv 
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expreffion,  &  métrez  cette  liqueur  en  bouteilles 
lorfquelie  fera  refio'.:lie.  Un  peu  de  cette  liqueur 
bien  mélangée  dans  fuffifante  quantité  d'eau  eft  très- 
tafraichiffante»  On  peut  la  faire  prendre  à  la  glace  , 
comme  toutes  les  autres  de  même  nature. 

Cédrat  blanc,  {  Eau  de)  Pour  fix  pintes  de  cette 
liqueur,  employez  les  zeftes  de  deux  beaux  cédrats , 
quatre  pintes  d'eau-de-vie,  une  chopine  d'eau, 
que  vous  mettrez  dans  l'alambic.  Diftillez  à  feu 
modéré,  fans  tirer  de  phlegme;  mettez  pour  le  lyrop 
deux  pintes  &  demi  d'eau  ,  quatre  livres  de  lucre 
&  demi-livre  de  cadonnade  pourengraiffer  la  chauffe 
&  pour  que  la  liqueur  fe  clarifie  mieux  ;  le  fucre 
le  plus  fin  eft  le  meilleur  pour  cette  liqueur ,  dont 
la  limpidité  eft  l'un  des  plus  grands  mérites.  Si  vous 
employez  la  quintefience  au  défaut  du  fruit,  vous 
en  mettrez  de  loixanteà  foixante  &  dix  gouttes. Lorf- 
qu'elle  eft  de  bon  choix ,  elle  fupplée  très-bien  au 
fruit;  on  peut  ju^er  de  fes  qualités  par  le  parfum 
qu'elle  exhale  ,  en  en  mouillant  fon  doigt  6i.  le  trot- 
tant fur  le  defius  de  la  main. 

Cédrat,  (  Conferve  de  )  Râpez  de  l'écorce  de  cé- 
drat dans  telle  quantité  que  vous  jugerez  à  propos 
de  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  mêlez-le  bien  ; 
jettez»y  quelques  gouttes  de  jus  de  citron  ,  mêlez 
encore  &  verfez  dans  les  moules.  Etant  froid  cou- 
pez cette  conferve  par  morceaux  ,  pour  la  fetvir  au 
befoin. 

Cédrat.  (  Paftilla^e  de  )  Râpez  de  l'écorce  de 
cédrat  comme  ci-detfus.  PafTez-la au  tamis  fin  ;  for- 
mez-en une  pare,  maniable  en  la  mclant  avec  du 
fucre  &  de  la  gomme  difloute  ,  &  de  cette  pâte 
vous  formerez  vos  paftillages  de  quel  deffein  vous 
voudrez,  &  les  ferez  fécher  à  Tétuve;  tous  ks 
paftillaties  de  fruit  d'odeur  fe  font  de  même. 

Cédrat,  (  Quinte£cnce  de  )  Comn.e  cette  quintef- 
fence  ne  peut  être  parfaite  qu'autant  que  le  fruit 
eft  frais  cueilli ,  &  à  fon  point  de  m.aturité ,  fans 
meurtriffure  ,    on  ne    peut   guères  la  faire ,   que 


3ans  le  pays  même  d'où  nous  vient  le  fruit  ;  mais 
pour  les  gens  du  pays,  qui  voudroient  tirer  de  ce 
fruit  de  bonne  quinieilence  ,  il  ei\  bon  d'obrerver 
qu'il  ne  fiut  pas  le  cueillir  dans  la  levé  ,  parce 
que  le  fruit  eft  moins  par  umé.  On  levé,  le  plus 
légèrement  qu'il  ert  pollible,  l'ccorce  jaune  fans  mé- 
lange de  blanc;on  met  ces  zeitjs  dans  un  entonnoir  de 
verre  (ur  une  bouteille  :  on  a  loin  de  bien  bou- 
cher l'entonnoir  par  le  haur  ;  Se  la  quintelTence  en 
diftille  toute  leule,  ju'qu'a  ce  que  les  zeftes  n'en 
ayent  p'us  ;  &  par  ce  procédé  tout  fimple  ,  en  en 
tire  tant  qu'on  veut ,  félon  la  quantité  de  tVuit  qu'on 
a  à  y  employer. 

Cédrat  rouge  (  Eiu  de  )  ou  Parfait  amour.  C'eft 
la  même  recette  6c  le  même  procédé,  quç  pour 
l'eau  de  cédrat  b'anc ,  fauf  la  couleur  rouge  qu'on 
y  met.  (Voyez  Couliur.)  On  oblervera  cependant 
de  diminuer  fur  l'eau  du  l'yrop  ce  qu'on  en  aura 
employé  pour  faire  ia  couleur. 

Cédrats  verds  en  bâtons  ou  qua'-tien.  Ils  nous  font 
apportés  du  pays  confits  ou  liquides  ;  iSc  lorlqu'on 
veut  les  mettre  au  îec  ,  on  les  égoutte  de  leur  pre- 
mier fyrop  :  on  fait  cuire  du  fucre  à  la  grande  plume. 
Oïl  on  les  met;  après  y  avoir  fait  ua  bouillon 
couvert  ,  on  les  ôte  de  deffus  le  feu  ,  &  l'on  fait 
blanchir  le  fucre,  en  l'amenant  peu-à-peu  contre 
les  bords  de  la  poêle  ;  votre  fruit  y  é'ant  p^fle  , 
vous  le  faies  égoutter  fur  un  clayon ,  6c  il  y  prend 
la  glace. 

Observation    médecinale 

Le  cédrat  eft  une  efpece  de  citron  ,  &  en  a  les 
venus.  (  Voyez  Citron.  ) 

CÉLERI  :  plante  potagère,  qui  n'eft  autre  qu2 
Tache  cultivée.  On  le  mange  en  falade  avec  fel , 
poivre ,  huile  §c  vinaigre  ,  ou  à  la  remoulide. 

Céleri.  (  Crème  au  )  Mettez  deux  pieds  de  céleri 
bien  lavés  à  la  cafferolle  avecun  demi-ieprier  d'eau; 
faites-les  bouillir  un  bon  quart  d'heure.  PaiT;zles 
au  tamis.  M^itu  c^tte  eau  dans  une  caffercle  avec 


une  pinte  de  crème  ,  un  quarteron  de  fucre  ,  des 
zeftes  de  citron  verd  ,  de  la  coriandre,  un  peu  de 
cannelle  ,  de  l'eau  de  fleurs  d'oranges.  Faites  ré- 
duire à  moitié,  &  laifTez  refroidir  juiqu'à  ce  qu'elle 
approche  d'être  tiède.  Kachez-y  des  géfiers  bien 
lavés,  pour  la  faire  prendre;  paffez  le  tout  à  travers 
une  ferviette  dans  un  plat  que  vous  mettrez  fur  la 
cendre  chaude;  ccuvrez-la  d'un  autre  plat  fur  lequel 
vous  mettrez  d'autres  cendres  chaudes. Quand  votre 
crème  fera  prife  ,  mettez-la  refroidir  iur  la  glace. 
Céleri.  (  NompareilU  de)  Faites  fécher  de  la  graine 
de  céleri  à  l'étuve  ;  pdez-la  enfuite  en  poudre  très- 
fine  ;  menez-la  fur  le  tonneau  avec  du  fucre  un  : 
vous  le  pouvez  charger  à  volonté  comme  l'anis,  & 
le  colorer  félon  votre  goût. 

Céleri.  (  Ragoût  de.  )  Prenez  des  pieds  de  cébri 
bien  épluctrés  ;  Uites-!es  cutre  dans  une  eau  blanche  ; 
prefiez-les  enluiie  ,  &  les  faites  cuire  à  la  cafferole 
avec  coulis  clair  de  veau  &  jambon  que  vou>  ter<z 
mitonner  à  petit  feu.  Liez  enfuite  votre  ragoût  fur 
le  feu  ,  avec  du  beurre  manié  d'un  peu  de  farine,  & 
remuez  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foit  liée.  Ajourez  un 
iilet  de  vinaigre.  Ce  ragoût  (ert  potsr  toutes  les  en- 
trées au  céieri. 

Observation    médecinale. 

Le  céleri  efl  une  racine  aromatique  ,  échauffante, 
flomachique  ,  apéritive  :  elle  favorife  la  tranfpira- 
rion  ,  augmente  l'appétit ,  remédie  au  relâchement 
de  l'eftomac  &  des  inteftins  ,  aide  la  digefticn  , 
chaiTe  les  vents  ou  flatuofités,  prévient  la  putridité 
des  humeurs.  Il  perd  une  partie  de  fon  efficacité 
quand  il  eft  cuit  dans  l'eau  :  cependant  nous  ne  pou- 
vons pas  recommander  aux  perfonnes  délicates ,  6i 
dont  i'eftomac  ou  les  liqueurs  digeftives  n'ont  pas 
beaucoup  de  force,  de  manger  du  céleri  crud ,  parce 
C'.j'clie5  ne  le  digéreroient  pas  ,  &  dès-lors  il  leur 
îiuiroit. 

CERCIFIS  :  racine  potagère.  On  en  cultive  de 
éîVLs  efpeces  ;  l'un  qu'on  appelle  ccrdfis  iiippkr 
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ment,  &:  l'autre  cercips  d'EJpj^ne ,  ou  fcorfor.crc. 
Tous  deux  l'ont  un  bon  aliment  :  il  faut  its  prendre 
tendres  ,  charnus  ,  faciles  à  rompre.  La  manière  la 
plus  ordinaire  de  les  apprêter  eft  de  les  raiifTer , 
de  les  faite  bou-llir  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  cèdent  à  la 
prcflicn  des  doigts,  &  on  les  afiailcnns  avec  (cl, 
poivre,  beurre  ou  crème.  On  les  couvre  encore 
de  farine  ,  ou  on  les  trempe  dans  une  pâte  à  bei- 
gners  ,  ti  on  les  fait  frire.  On  les  marge  auflTi  au 
vinaigre  6:.  à  l'huile  ,  après  les  avoir  fa:t  cuire  à 
l'eau,  comme  ci-deiîus.  Ils  font  tiès-iains. 

OBSERVATIt>N    MEDECIN  AL  F. 

Le  cercifis  eft  une  racine  Eourrifiante ,  adoucif- 
fante,  apéritive,  aifée  à  digérer,  îegérement  échauf- 
fante ,  qui ,  étant  bien  cuiic  ,  convient  prei'qu'à  tout 
le  monde. 

CERF  :  bête  fauve  dont  la  chair  tÇt  affcz  bonne , 
quand  il  eft  jeune  ;  mais  elle  eft  féche  6c  coriace , 
ioffque  ie  cerf  eft  vieux. 

Cerf  en  civet.  Coupez  par  inorceaux  ;  piqcez  de 
gros  lard  ;  affaifonnez.  Pafîez  vos  morceaux  a  la 
caflerole  au  lard  iori^M  ;  empotez- les  avec  du  bouil- 
lon ,  vin  blanc  ou  rouge  ,  laurier ,  citron  verd ,  bou- 
quet, alTaifonnement  ordinaire,  &.  faites  mitonner. 
Liez  la  fauce  avec  farine  frite  ,  un  bon  coulis 
6:  fi.'et  de  vinaigre.  Le  chevreuil  &  la  biche  s'ap- 
prêtent  de  même. 

Cerf.  (  Gdée  de  cornes  de)  Prenez  de  la  raclure  des 
grandes  cornes  de  cerf.  Faites-la  bouillir  dans  une 
certaine  quantité  d'eau  ,  jufqu'à  ce  que  ce  mélange 
ait  acquis  une  confiftance  de  gelée;  paflTtz  &  ex- 
f  rim.ez  fort  le  marc.  Battez  un  blanc  d'ceuf  avec  du 
vin  blanc  &  du  jus  de  citron;  mettez  dans  la  gelée 
avec  ce  qu'il  faut  de  fucre  ôc  un  peu  de  carjuelle. 
Faites  bouillir  le  tout  légèrement  ,  pour  clarifier  ; 
coulez  de  nouveau  ,  <k  laifTez  repofer.  Cette  gelée 
eft  un  rcftaurant.  Elle  fortifie,  à  ce  que  l'on  pré- 
tend, l'fiftomac,  réfifte  à  la  malignité  des  humeurs; 
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arrêre  les  diarrhées ,  les  voniillemens  &  crachement 
de  fan  g. 

Cér).(Pdté  de)  Larc^ezun  morceau  de  cerf  de  gros 
lapd  ,  afliilonnez  de  fei  ,  poivre  ,  fines  herbes  Sc 
épices.  Fai'ts  une  pâte  biî'e  fur  votre  «baifle  ;  met- 
tez du  lard  pilé  ,  laurier  &  bon  affaironnemnt  ; 
recouvrez  &  dorez  avec  des  jaures  d'oeufs  ;  faites 
cuire,  pendant  trois  ou  quatre  heures;  retirtz-le 
enfulte  de  peur  qu'il  ne  crevé.  Vous  le  reboucherez , 
en  le  tirant  du  tour.  Les  pâ  es  de  fangl-er  &.  de 
chevreuil  fe  font  de  même ,  fi  ce  n'eft  qu'il  faut  les 
affaifonner  moins  &  les  faire  cuite  moins  lorg  rems. 

Cerf,  (  Ra^zoût  de  )  Lardez  de  gros  lard  ,  avec  lel 
&  poivre;  pafTtz  à  la  caffefole  ,  avec  Ufd  tondu  ; 
faites  cuire  avec  du  bouillon,  deux  verres  de  vin 
blanc  ,  fel ,  mufcade  ,  fines  herbes.  LaifTez  cuire 
long-rems  ;  sjoûtez  câpres  &  anchois  ;  litz  d'un  botn 
coulis ,  &  fcrvtz  avec  un  jus  de  citron. 

Cerf  rôti  à  la  Bourgui^rone,  L-^rdez  la  longe  OU 
l'épaule  de  gros  lard;  affaionncz  de  fel  ,  poivre, 
mufcade  &  girofle  pilé.  Faites-la  tremper,  pendant 
trois  ou  -  uatre  heures  ,  dans  du  vin  bUnc  ,  verjus , 
fel,  bouquet,  un  peu  de  citron  vtrd  ,  quelques 
feuilles  de  las^rier  ;  mettez  à  la  broche,  &  arrofez 
de  fa  marinade  ;  quand  elle  fera  cui  e  ,  met:€z»la 
dans  ce  qui  fera  tombé  dans  la  lèchefrite  ,  qu'on  ap- 
pelle Ion  dé£.out ,  avec  un  bon  coulis,  pourlier  la 
fauce  ,  câpres,  vinaigre  ru  jisde  citron,  &  poivre 
blanc.  Le  chevreu'l ,  la  biche ,  le  daim  ,  le  faon  de 
daim  fe  fervent  de  même. 

Ce'^f  rôti  à  la  Bourguignone.  (  Autre  manière  de) 
Piquez  bien  menu  une  longe  ou  é^^aule  :  envelop- 
pez-ia  de  papier,  &  la  faites  eu  re  à  la  broche.  Faites 
une  fauce  avec  un  bon  coulis  ,  effc^nce  de  jambon, 
câpres ,  anchois  ;  &  mettez  ,  en  lervant ,  un  filet 
de  vinaigre. 

Observation  médecinale. 

La  chair  du  cerf  ne  convient  qu'à  cei-x  qui  ont 
\xn  excellent  eftomac,  quelque  tendre  qu'elle  foit^ 
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&  les  perfornes  de.Kates  ùront  bien  de  s'en  ablte- 
nir  ,  de  quelque  manière  qu'on  i'ait  préparée  ÔC 
adaiionnée. 

CERFEUIL:  plante  d'un  grand  ufage  en  cuifine,' 
dont  1  odeur  &.  le  goùr  font  agréables. 

CtrfiuU.  (  Crème  de  )  Prenez  une  poignée  de  cer- 
feuil bien  lavé  ;  mettez-le  dans  une  calTLro'e  avec 
de  l'eau  :  taites-le  bouillir  un  bon  quart  d'heure  ; 
pailcz  au  tamis  ;  taitçs  réduire  à  deux  cuillerées  ; 
mettez-y  une  chopine  de  crème  ,  demi-leptier  de 
lait  ,  un  quarteron  de  fucre  ,  une  écorce  de  cirron 
verd  ,  eau  de  fleurs  d'orange , coriandre  ;  faites  bouil- 
lir le  tout  une  demi  heure;  paffez  au  tamis.  Dér 
layez  lix  jaunes  d'œuts  avec  une  pincée  de  farine; 
palîe2-.!es  dans  la  crème ,  6c  la  repalTez  eniuiie  au 
tamis.  Faites  la  cuire  au  bain-marie  ;  glacez-la  avec 
du  fucre  en  poudre  ik  une  pelle  rouJ:e. 

Observation  médecinale. 

Le  cerfeuil  elt  un  aflaifonnement  qui  rend  les 
mets  plus  agréables  par  fon  odeur  &  fa  faveur,  ÔC 
plus  fains  par  fa  qualité  légèrement  échauftante  y 
apéritive  ,  aftringente  &  anti-fepiique. 

CERISES  :  fruit  rouge  &  (ucculent ,  d'une  fa- 
veur un  peu  vineufe  ;  le  premier  ,  avec  les  fraifes  , 
des  fruits.  Il  y  en  a  de  précoces  ,  d'hâiives  ;  mais 
les  meilleures  font  celles  à  courtes  queues  ,  telles 
que   les   coulars  ,     ou    cerifes    de  Montmorency.' 

On  diftingue  plufieurs  autres  efpeces  de  cerifes , 
telles  que  les  guignes  ,  les  bigarreaux  ,  les  cœu-, 
rets  ,  les  guindoux  ,  les  menfes ,  les  griottes  on 
agrioîtes.  La  guigne  diffère  de  la  ceriie  ,  en  ce 
qu'elle  eft  blanche  d'un  côté  ,  d'un  rouge  moins 
vif  que  la  cerife  ,  &  d'une  faveur  douce  ;  e'.le  ref- 
femb'e  plus  aj  bigarreau  par  la  figure  &  le  goût ,' 
mais  fa  chair  eft  plus  molle.  Le  bigarreau  eft  plus 
indigefte  ,  &  fujet  aux  vers.  Le  cœuret  eft  à  peu- 
près  de  même  nature.  Les  merifes  font  le  frui;:  d'une 
efpece  de  cerifier  qui  vient  dans  les  bois  ;  ce  fruit 
eft  petit  &.  noir,  &  tçint  les  doigts  &.  la  bouche 
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d'un  noir  purpurin.  En  général  ,  les  cerifes  font  utl 
frui:  du  plus  grand  ufage ,  6c  toutes  Tes  efpeces  ié 
confomment  ;  mais  les  cerifes  proprement  dites 
font  celles  dont  on  fe  fert  le  plus ,  &  qu'on  em- 
ploie à  plus  de  àiiïérens  procédés  :  c'eit  d'elles  par- 
ticulièrement que  nous  allons  parler  dans  les  articles 
fuivans, 

Cerifes  à  Veau-de-vie,  Ghoififlez-les  claires  & 
groff-as  ;  coupez  la  queue  à  moitié  ;  lavez-les  à 
l'eau  fraîche  ,  iSl  les  taites  reduyer.  Mettez-les  en 
bouteilles  avec  un  peu  de  jus  de  cerifes  &  de  fram- 
boifes  ;  ensuite  baignez-les  d'eau-de-vie  avec  cinq 
quarterons  de  fucre  par  pinte  ,  &.  affaifonnez  avec 
un  fachet  dans  lequel  vous  mettrez  de  la  canne'le  , 
de  la  coriandre  ,  du  macis ,  &  fort  peu  de  poivre 
lonçT.  Retirez- le  fachet ,  quand  votre  liqueur  en  aura 
fufnfamment  pris  le  goût. 

Cerifes  à  oreilles.  ChoififTez  les  plus  belles;  ôfz 
le  noyau.Faites- leur  faire  quelques  bouillons  au  fucre 
cuit  à  foUillé ,  ôc  les  laiilez  enfuite  dans  ce  fucre 
jufqu'au  lendemain.  Tirez-les  &  les  égouttez;  faites 
cuire  le  fucre  au  grand  perlé  j  &  y  remettez  le 
fruit  ;  faites-lui  faire  quelques  bouillons  couverts  , 
écumez  bien.  Tirez-les  de  leur  facre ,  &  les  faites 
égo'uttcr  &  fécher  enfuite  à  l'étuve  après  les  avoir 
faupoudrées  de  fucre.  Pour  les  fervir ,  on  les  fend 
en  deux  ,  Se  on  en  applique  deux  l'une  contre 
Tautre  ,  la  chair  en  dedans  :  la  dofe  du  fucre  eft 
de  trois  quarterons  pour  livre  de  fruit. 

Cer'fes  au  caramel»  Ce  font  des  cerifes  à  l'eau- 
de-vie  qu'on  fait  égoutter  &  fécher  à  l'étuve ,  ÔC 
qu'on  retourne  dans  du  fucre  cuit  au  caramel. 

C^rifcs  bornes  à  la  Royale.  Sur  fix  livres  de  ce- 
rifes ,  ô'ez  les  queues  &  les  noyaux  de  quatre,  & 
tocpcz  la  moitié  de  ;a  queue  du  refte.  Faites  con- 
fire comme  celles  à  oreilles  ;  appliquez  fur  les  ce- 
rifes à  queues  trois  ou  quatre  de  celles  qui  n'en 
ont  point  ,  en  les  arrondifTant,  bien  faupoudrées  de 
fucre  fm  ,    &  faites  fécher  à  l'étuve.  Sèches  d'un 


côté,  retournez  &.  laupcudre^  de  l'autre  ;  mette/, 
dans  des  boëtes  pour  le  befoin. 

Cerifis,  (  CLarequets  de  )  Prenez  le  jus  de  deux 
livres  de  cerifes ,  &c  d'une  livce  de  grofeilles.  Faitts- 
Ir  cuire  en  gelée  au  fucre  cii't  à  cafTé.  Quand  votre 
fucre  tonr.he  en  nappa  b:en  net  de  l'écumoire,  vcr- 
Uz  dans  dcs  moules  à  clarequets  :  il  faut  trois  quar- 
terons de  lucri  pour  dcmi-leptier  de  jus. 

Cerifes.  (  Compote  de  )  Pren-z  de  belles  cerifes; 
cfTuyez  les  6i  leur  coupez  la  queue  à  moitié;  faitef- 
cuire  à  grand  feu  avec  de  l'eau  &  du  fucre  ,  en 
levant  l'écume  ,  avec  du  papier  :  denrà-livre  de  fucre 
pour  livre  de  fruit. 

Cerifes  (  Confitures  de  )  à  noyaux.  Prenez  de 
belles  cerlles  ;  coupez  la  queue  à  moitié;  efluycz- 
les  bien  ;  faites-leur  faire  plufieurs  bouillons  dans 
le  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  augmente?- les  le 
lendemain  d'un  même  fucre  avec  jus  de  grofeilles 
pour  les  achever ,  &  faites  cuire  enfemble  en  les 
tinilTint  au  perlé. 

Cer/fcs  (  Confitures  de  )  framboifèes  :  comme  les 
précédentes ,  en  les  augmentant  de  jus  de  framboifes, 
au  lieu  de  celui  de  grofeilles  :  on  met  à  l'une  &.  à 
l'autre  confiture  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit. 

Cerifes.  (  Conferve  de  )  Exprimez  le  jus  de  vos 
cerifes  ;  ne  prenez  que  le  plus  épais  du  jus  ;  faites 
réduire  fur  le  feu  au  tiers  ;  mêlez  avec  du  fucre 
cuit  à  la  grande  plume  ,  autant  de  fucre  que  de 
fruit  ;  mettez  enfuite  dans  des  meules  de  papier  ; 
&  cette  conferve  étant  froide  ,  coupez-la  de  la 
forme  &  grandeur  que  vous  voudrez. 

Cerifes  é^r aînées  à  mi- fucre.  Otez-leur  le  noy^u  ; 
faites  faire  cinq  à  fix  bouillons  au  fucre  cuit  à 
perlé  ;  lailTez-les  y  repofer  jufqu'au  lendemain  que 
vous  les  égouîterez.  Faites  cuire  ce  fucre  à  lifle,  ^-c 
y  remettez  vos  cerifes;  faites-leur  faire  pluiicurs 
bouillons  en  les  écumant  bien,,  &  les  laiiïez  repc* 
Ter  à  l'étuve  ;  il  ne  faut  que  demi-livre  de  (ucre 
pour  livre  de  fruit. 
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cerifes  en  houqiut.  Choiriilez-les  belles  &  égales  ï 
attachtz  les  eniemble  par  petits  bouquets  ;  faites 
cuire  du  lucre  a  fotfflé  ,  livre  pour  livre  de  truit  ; 
trempez  dedans  vos  bouquets  ,  &  les  y  laifltz 
bouillir  quelques  minutes  ;  ôiez  les  du  feu  ,  écu- 
mez  les  ;  6l  quand  le  fucre  iera  refroidj  ,  mettez 
les  bouquets  dans  une  terrine  à  l'étuve  jufqu'au 
lendemain.  Faites-les  égoutter  enfuitetur  des  feuilles 
de  fer-blanc,  &  fécher  à  l'étuve. 

Cerifes  en  chemifes.  Trempez-les  dans  le  blanc 
d'œut  fouetté  ;  roulez-les  à  mefure  dans  du  beau 
fucre  en  poudre  ,  foufflant  deffus,  pour  qu'elles  nen 
prennent  que  la  quantité  fuffifante;  metrez-les  fé- 
cber  à  l'étuve  (ur  un  tamis,  aune  chaleur  douce 
jufqu'au  moment  de  les  fervir. 

Cerifes^  (  Ejpr'u  de  )  Faites  fermenter  des  cerifes 
noires  dans  un  vaifTeau  ;  &.  lorfqu'elies  aurontfuffi- 
famment  fermenté,  faites  difliller  le  tout,  &.  con- 
fervez  cet  eiprit  pour  le  befoin.  On  prétend  qu'il 
eft  en  même  lems  rafraîc biffant  &  apéritif. 

Cerifes  filées.  Prenez  des  cerifes  confites  &  tirées 
au  lec  ,  ou  des  cerifes  à  leau-de-vie  ;  couptz-lc^s 
en  filets ,  6c  finiffez  au  caramel  de  l'un  ôc  i  auue 
côté. 

Cerifes.  (  Gelée  de  )  Préparet  vcs  cerifes  comme 
pour  les  confire  ;  faites  cuire  da  fucre  à  perlé  ,  & 
y  mettez  vos  cerifes  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
revenu  à  ce  degré  ;  paflez  le  tout  au  tamis  en  pref- 
fant ,  Ck  empotez  :  il  faut  autant  de  fucre  que  de 
fruit. 

Cerifes.   (  Autre  gelée  de  )    Prenez  des    cerifes  ; 
belles  &  bien  mûres  ;  exprimez  en  le   jus  ;   ayez 
autant  de  fucre  cuit  à  cafîé  que  de  jus.   Mêlez  le 
tout;   écumez  bien,  &  faites  cuire  au  petit  perlé, 
&  drefTtz  dans  des  pots  bien  nets. 

Cerifes.  (  Glace  de  )  Sur  une  livre  &  demie  de 
ceriles  écraiées  &  pafTées  avec  un  peu  d'eau ,  met- 
tez une  demi- livre  de  lucre  :  travaillez  à  la  falbo- 
tiere  juf^u^à  ce  que  voire  mélange  foii  pris. 

C.rifes^ 


Cerifis.  (  Manière  de  blanchir  les  )  Battez  un  ou 
pluficurs  blancs  d'œufs ,  leîon  la  quantité  de  fruit  , 
avec  de  l'eau  de  fleurs  d'oranges.  Jettez-Ies  dans 
un  plat  avec  du  fuc-e  très-fin  en  poudre  ;  roulez-v" 
Tos  cerifes  ;  ôt  lorfqu'clles  feront  bien  couvertes, 
faites-les  fécher  fur  des  c'ayons  au  foleil ,  ou  à  un 
feu  clair ,  mais  placées  à  telle  diflance  qu'elles  nô 
fenfent  que  le  degré  de  chaleur  du  foleil 

f<^rijes.  (  Marmelade  de  )  Ecrafez  des  cerifes  bien 
mûres  &  bien  choifies  ;  paffez-les  su  tamis  ;  faites- 
les  bouillir  en  fuite  &  réduire  à  moitié;  mettez  en- 
fu'.tc  bouillit  dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume  : 
il  ne  faut  qu'une  livre  de  fucre  pour  deux  livres 
de  fruit. 

Cerifes.  (  Mafepa'.ns  de  )  Ecrafez  des  cerifes  & 
paflez-les  au  tamis  ;  mettez  ce  jus  avec  de  la  pâte 
d'amandes  ;  defféchez-les  enfemble  dans  la  poêle. 
Repilez  cette  pâte  au  mortier  avec  des  blancs  d'œufs 
frais ,  en  y  ajoutant  du  fucre.  Drefltz  vos  maffe- 
pains  de  la  forme  6c  grandeur  que  vous  jugerez  à 
propos ,  &  faites  cuire  au  four  à  un  feu  très'-doux. 

Cerijes.  (  PJte  de  )  Ecrafez  des  cerifes  bien 
mûr-s  &  de  bon  clioix  ;  pafTez  au  tamis  :  faites 
delTécher  ce  que  vous  aurez  extrait  jufqu'à  le  ré- 
duire en  pire  ;  délayez  enfuite  dans  du  fucre  cuit  à 
la  grande  piume  :  il  faut  une  livre  de  fucre  fur 
cinq  quarterons  de  pâte.  Mettez  cette  pâte  dans  le^ 
moules ,  ât  faites  fécher. 

Ceri^s.  (  Potage  aux  )  Mettez  darts  un  pot  de 
l'eau ,  du  fel  &  un  quarteron  de  bon  beurre  ;  faites-' 
les  bouillir  quelques  bouillon?.  xMettez  y  enfuite  des 
cerifes  ,  du  fucre  ,  du  gircfi-  &  de  la  canelie ,  ce. 
que  vous  jugerez  convenable  ,  pour  que  ce  potage* 
ne  folt  po:nt  trop  aigre  ;  faires  cuire  le'  tout  en- 
femble ,  &  drcffez. 

Cerifes,  (  Ratafia  de  )  Mettez  un  quart  de  fram- 

boifes  avec  trois  quarts  de  cerifes  ;    exprimez-en 

bien  le  jus;   mettez-y  les   noyaux   concaffés ,  & 

iàilez  cuver    d'un   jour  à  l'autre.   Muîtcz  autant" 
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d'eau- cle^vîe  que  de  jus,  une  livre  de  fucfh  feûlc? 
ment  pour  quatre  pintes  de  liqueur  ;  vous  pouvez 
î'aflaiibnner  avec  un  fachet  compofé  ,  comme  on 
verra  à  l'article  Sachet» 

Après  quoi  ,  on  le  laiflera  infufer  long-tems  au 
foleil  ;  ôc  pour  lui  donner  one  couleur  plus  foncée^ 
on  peut  y  joindre  le  jus  de  mûres  ou  de  merifes. 

Cerifes  [échus  au  four,  Choififfez  les  plus  belles 
&  les  plus  meures ,  fans  être  tournées  ;  mettez-les, 
fur  des  clayons  au  four  j  à  une  chaleur  modérée^ 
Quand  elles  feront  un  peu  féchées  ,  retourncz-les  , 
&  les  remettez  au  four  à  la  même  chaleur  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  féches.  Liez-les  alors  en  bouquets, 
&  les  ferrez  en  lieu  fec. 

Cerifes,  (Syrop  de  )  Prencz-les  du  meilleur  choix  ; 
otez  les  queues  6c  les  noyaux  ;  faites- les  bouillit; 
dans  le  fucre  à  la  grande  plume ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  réduites  en  fyrop,  PaiTez-les  au  tamis  :  il 
faut ,  pour  ce  fyrop ,  livre  de  fucre  pour  livre  de 
fruit. 

Cerîfes,  (  Tourte  de  )  Si  vous  les  prenez  dans  la 
faifon ,  ôtez  les  queues  &  les  noyaux  ;  faites-les 
cuire  à  court  fyrop  ;  &  étant  froides ,  foncez-eiî 
uneabaîfle  de  feuilletage  avec  un  bord  de  la  même 
pâte  ;  faites  cuire  &  glacez  de  fucre.  Si  c'eft  hors 
de  la  fatfon  ,  prenez  des  cerifes  contites  au  liquide. 
Faites  fur  une  tourtière  une  abaifle  de  demi-feuil- 
letage ,  &  garniiTtz  de  cerifes ,  en  formant  de  pe- 
tits quarrés  avec  des  filets  découpés  de  la  même 
pâte  :  faites  cuire  &  glacez. 

Cerifes,  (  Vin  de  )  Prenez  des  cerifes  ;  ôtez  les 
queues  ôc  les  noyaux.  Caflez  les  noyaux  ,  écrafez 
le  fruit ,  exprimez-en  le  jus.  Mettçz  ce  jus,  avec  les 
noyaux  piles  ,  dans  un  baril ,  avec  un  quarteron  de 
fucre  par  pinte  de  jus.  Laiffez  fermenter  pendant 
quinze  jours  ou  trois  femaines ,  comme  le  vin  nou- 
veau, en  remplifTant  à  mefure  de  jus  de  cerifes  autant 
qu'il  en  jettera  par  l'ébullition.  Couvrez  enfuite  le 
tondon  avec  une  feuille  de  vigne  ,  &  uu  peu  de 


îablc  autour.  Lorfauc  cette  liqueur  ne  fermentera 

plus  ,    vous  boucherez  bien  votre  baril  ,  j^iqu'aii 

fems  de  le  loutirer  &  de  le  mettre  en  bouteilles. 

Observation   médecinale. 

Les  bonnes  efpeces  de  cerifes  priCes  à  leur  juî^e 
degré  de  maturité  ,  font  un  aliment  trcs-fain  ,  ra- 
fraichilTant ,  un  peu  laxatif,  &  propre  ,  par  fon  aci- 
dité légère  ,  à  corriger  les  mauvaifes  qualités  diS 
humeurs  trop  exaltées  par  la  chaleur  de  l'été  ,  à 
empêcher  cet  etîet  Se  à  en  prévenir  Iss  fuites.  Les 
perionnes  délicates  doivcDî  en  manger  peu  ,  parce 
<jne  la  quantité  d'eau  qu'elles  contiennent  ,  relâche 
CL  rafraîchit  trop  leur  eitomac  ,  qui  ne  digère  pas 
la  peaa  ni  la  chair  :  cet  organe  foible  s'en  débarrail^ 
avec  peine. 

CERVELAS  :  efpece  de  fauciffon  court ,  plus  ou 
moins  gros  ,  qu'on  fai:  avec  de  la  chair  de  cochon 
hachée  ,  avec  fel  ,  poivre  6c  épices ,  &  une  pointe 
de  rocambole.  Ce  mets  parcicipe  de  toutes  les  mau- 
vaifes  qualités  de  la  chair  dont  il  eft  fait  ;  5c  fa  pré- 
paration le  rend  encore  plus  indigefte. 

Observation  médecinale. 

Le  cervelas  eft  un  aliment  qu;  ne  convient  qu*aux 
meuieurs  eflomacs  ;  les  perfcnnes  délicates  doivert 
6'en  abftenir  ,  parce  que  les  viandes  y  font  hachées 
&  qu'il  y  a  beaucoup  de  graiffe  &  d'ailTaifonns- 
ment. 

CERVELLE  :  fubftance  mol'e ,  de  couleur  cen- 
drée,qui  eft  renfermée  au  fommet  de  la  tête,  infipide 
&  froide  de  fa  nature ,  &  par  conféqueni  difficile  à 
digérer. 

Cervelle  de  Bœuf.  (  Entrée  de  )  Faites  cuire  dan* 
une  braife  avec  vin  blanc  ,  fel ,  poivre  &  bouquet 
garni  ;  &  le  fervez  avec  une  fauce  appétifiante. 
(  Voyez  Sauce.  )  Ou  un  ragoût  de  petits  oignons  & 
de  racines. 

Cervelle  de  Bœuf.  (  Hors-d'œuvre  de  )  Faites-la  ma- 
riner avec  fel ,  poivre  ,  vinaigre ,  beurre  manié  de 
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farine  ,  ail ,  perfil ,  ciboules  ,  thym  ,  huriet  ^Hns» 
filic.  Egouttez  ;  farinez  ,  &  faites  cuire  :  &  fervez 
avec  perfil  frit. 

Cervelle  de  Bœuf,  (  Matelotte  de  )  Faites  dégorger 
à  l'eau  tiède,  &  blanchir  un  moment  à  l'eau  bouil- 
lante ;  mettez  à  la  Ipraife  blanche ,  enreloppée  de 
bardes  de  lard  ,  avec  bouillon ,  chron  en  tranches , 
fel,  poivre,  perfil,  ciboules,  deux  gouff.s  d'ail, 
thym,  laurier ,  bafilic,  un  verre  de  vin  blanc.  Pre- 
nez enfuite  deux  oignons  blancs;  coupez  les  extré- 
mités ;  ôtez  la  première  enveloppe  ;  fai(es-les  blan- 
chir &  cuire  dans  du  bouillon  avec  deux  cuillerées 
de  réduétion  ,  une  de  coulis,  un  demi -verre  de 
vin  de  Champagne ,  fel  &  gros  poivre.  La  fauce 
réduite,  retirez  la  cervelle  de  la  braife  ;  dreff^z-la  , 
le  ragoût  par-deffus  ,  auquel  on  peut  ajouter  des 
racines  qu'on  tourne  &  qu'on  fait  cuire  avec  les 
oignons. 

Cervelle  de  veau  aux  petits  c/^/za/zJ.  Faites  dégor* 
ger  &  blanchir ,  puis  cuire  avec  des  bardes  de  lard  ,• 
bouillon  ,  moitié  d'un  citron  en  tranches ,  demi  fep- 
tier  de  vin  blanc,  fel,  poivre,  bouquet  ,  gouffe 
d'ail  ,  trois  doux,  petits  oignons,  que  vous  ferez: 
blanchir  à  part  dans  du  bouillon  afTaifonné  à  l'or- 
dinaire. Quand  ils  feront  cuits ,  mettez- les  dans  une 
calTerole  avec  du  coulis,  un  peu  de  réduftion  ;  fai- 
tes-leur prendre  le  goût  ,  &  faire  quelques  bouil-- 
Ions  ;  dreflez  la  cervelle ,  &  fervez  defTus  votre 
ragoût. 

Cervelle  de  veau  en  caïjfe.  Faites  dégorger  &  blan- 
chir deux  cervelles  ;  efTuyez  bien  ,  &  coupez  eri 
trois.  Faites  mariner  ces  morceaux  avec  huile  finey 
jus  de  deux  citrons  ,  fel,  gros  poivre  ,  perfil  & 
ciboules ,  champignons ,  goufle  d'ail  hachés  menu. 
Formez  de  petites  cailles  de  papier  huilé;  toncea 
chacune  d'une  petite  barde  de  lard  ;  mettez  vos  cer- 
velles avec  de  leur  marinade.  Couvrez  de  bardes  ; 
faites  cuire  fur  le  gril  à  petit  feu  ,,  ôc  fervez  dans 
les  caiffes. 
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©BSERVATiON     ME  DEC  IN  A  LE. 

La  cervelle  des  animaux  eft  un  aliment  adoucif- 
fant  ,  léger  ,  alfé  à  digérer  ,  mais  peu  propre  à 
fort  fi- r  :  fa  douceur  &  fon  infipidicé  la  rendent 
déidgréable  à  quelques  eftomacs  ;  queIque:ois  aufîi 
clK  ôrr  l'appétit  en  émcuffant  les  lues  digeftifs. 

CHAMPIGNON:  plante  fongueufe  dont  il  y  a 
plufieurs  eTpeces  ,  &  prefque  toutes  dangereufes. 
La  plus  fûre  &:  la  meilleure,  eft  celle  qui  vient  fur 
couche.  Le  goût  agréable  qu'elle  a ,  fait  qu'on  s'en 
fert  beaucoup  en  cufi'^e ,  &  qu'e  le  eft  d  vmue  ua 
ing'cdient  njcelTaire  dans  prelque  tous  les  ragoûts  , 
foit  en  lubf^artce  ,  ou  en  jus,  en  coulis ,  en  fauce  , 
en  ragcû'. 

Champignons  à  la  crème  Coupez  en  dés  ;  faîtes 
cuire  à  grand  feu  dans  une  caffcrole,  avec  beurre  , 
fel  ,  poivre ,  mufcade  ,  bouquet  de  fines  herbes  ; 
lorfque  la  fauce  fera  réduite,  mettez  y  de  la  crème 
fraîche  ,  &  fervez. 

Champignons  au  four.  Mettez-les  dans  une  ter- 
rine ,  avec  lard ,  beurre  frais  ,  perfil  ,  ciboules 
entiers,  fel  ,  po'vre  &  mufcade.  Fa'.tes  cuire  au 
four  ;  quand  ils  feront  bien  riffolés  ,  panez- les  , 
&  fervtz  avec  perfil  frit. 

Champii^nons  au  four  autrement.  Prenez  les  plus 
gros  ;  épluchez  &  les  lailkz  entiers  ;  hachez-en 
quelques-uns  avec  perfi!  ,  ciboules  &  pointe  d'i.il  ; 
paflez  le  tour  un  tour  ou  deux  fur  le  feu ,  avec  de 
l'huile.  Dreffsz  fur  un  plat  ,  l'huile  par-dtffus, 
fines  herbes  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faupoudrez  de  mie 
de  pain  ,  &  mt-f  ez  au  four. 

Champignons  au  gras.  (  Ragoût  de  )  Prenez-leS 
petits  ;  épluchez  ;  lavez  ;  égouttez  ,  &  mettez  dans 
une  petite  cafT'ercle  avec  lard  fondu  ,  bouquet  ,  fel  , 
poivre  ;  mouilez  àz  jus  de  veau  ,  &  faites  miton- 
ner à  petit  feu.  DégraiiTez  &  liez  d'un  coulis  de 
veau  &:  de  jambon  :  il  fert  pour  tout  ce  qu'on  veut  , 
&  pour  entremets. 

Champignons  au  maigre^  (  Ragoût  de  )  Il  fe  fait^^ 
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cdîTîme  le  précédenT ,  Çi  ce  n'eil  qu'on  met  dubeurrg^ 
du  bouillon  Jj  poifTon  Si  du  cculis  d'écrçvilF:;  ,  à  ia 
pidce  du  îard  ,  bouillon  &  coulis  de  veau  &  de 
jambon. 

Champignons.  (  Coulis  de)  Prenez  du  jus,  faites 
comme  d^fTus  j  faires-y  tremper  des  croûtes  de 
pain  ;  quand  elles  feront  bien  trempées  ,  paiTez-les 
à  l  etamine  ,  peur  vous  en  fervir  au  bcfoin. 

Champignons  frits.  On  les  peut  frire  cruds  ;  oa 
les  fdiî  bo-uil!ir  enfui  te  dans  de  petit  vin  blanc  ,  & 
en  les  affalfcnne  de  fel ,  gros  poivre  ,  6c  un  jus 
d'orange. 

C/umpignons  frits  autremsut.  Epluchez  &  faites 
amortir  à  !a  cafîcrole  avec  un  peu  de  bouillon  gras , 
ou  de  poiffon  ,  ou  purée  claire.  Saupoudrez  de  fa- 
rine ,  poivre ,  &.  fel  menu  ;  faites  frire  au  beurre  , 
eu  fa'n-dcur;  fervez  pour  enîremsts ,  garni  de 
perfil  frit  avec  un  jus  d*oran^e. 

Champignons»  (  Jus  de  )  Nettoyez-lcS  b^en  ,  & 
les  paffez  à  la  cafTeroIe  >  au  lard  ,  ou  au  beurre  ; 
faites-les  bien  rifïblcr ,  jiifqu'à  ce  qu'ils  s'attachent. 
Lorfqu'ils  feront  bien  roux  ,  mettez-y  un  peu  de 
farine  ,  &  faîtes-la  riffoler  encore  avec  les  cham- 
pignons. Mouillez  de  bon  bouillon  gra^,  ou  maigre  g, 
laiffez  bouillir  un  icftant;  retirez  ,  &  mettez  le  jus 
à  part  ;  affaifonnez  de  fel  ,  &  d'un  morceau  de 
citron.  Quant  aux  champig^.ons  hachés  menu  ,  ou 
entiers  ,  ils  peuvent  eacore  f.rvir  pour  garniiures 
de  potages  ,  entrées ,  ou  entremets. 

Champignons.  (  Manière  de  confaver  les)  On  peut 
l=s  faire  cuire  &  les  ronfervtr  de  la  même  manière 
que  les  culs  d'artichauts ,  ou  les  fricaiTer  &  les 
mettre  dans  un  pot  avec  du  beurre  fondu  par'delT^s, 
pour  les  empêchîr  de  prendre  Tévent.  Au  bout  de 
trois  femaines,  levez  ce  beurre  ,  &  en  mettre  d'au- 
tre falé  d'un  travers  de  doigt  d'épaiffeur  ,  &  ainfi 
de  fuite  de  mois  en  mois,  &  les  tenir  en  lieu^frais, 

Champigons.  (  Autre  manière  de  conferver  les  ) 
Epluchez  &  lavez  vos  ch^pignons  3  pafféz-les  un 
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feu  au  bîurre  avec  des  épices.  Mettez  cîans  un  pc# 
av2c  un  peu  de  fanmure,  du  vinaigre,  &  beau- 
coup de  beurre  par-dciTas ,  &  couvrez  bien.  Il  faut 
les  deiTâler ,  avant  de  s'en  l'ervir. 

Champignons.  (  Autre  manière  de  conferver  les  ) 
Pi!ez-les ,  ôc  mettez-les  à  meTure  dans  l'eau  fraîche. 
Faites  chauffer  de  l'eau  avec  feuilles  de  laurier  , 
marjolaine  &  ciboules  ;  faites-y  faire  quelques  bouil- 
lons à  vos  champignons;  tirez-les  enfuite  ,  &  les 
lalfTez  égourtcr  fur  un  clayon  :  enfui  e  mettez- les 
dans  un  pot  avec  clojx  ,  poivre  ,  oignons  ,  fel  , 
lajrier,  bon  vinaij^re  ;  &  bouchez  bien. 

Champignons.  (  Poudre  de  )  Ayez  de  bons  cham- 
P'gnons  >  la  quantité  que  vous  voudrez,  autant  da 
m  trilles ,  &  de  trutïes  ;  épluchez  b'en  le  tout  ;  faites 
fécher  au  foleil  ,  ou  au  four  ,  après  le  pain  cuir. 
Pilez  le  tour  dans  un  mortier.  PaiTcz  nu  tamis,  & 
nietrez  cette  poudre  dans  une  bocte  bien  cîofe  :  on 
s'en  fert  toute  l'année  dans  les  ragoûts, paies  chauds 
^  froids  ,  pour  adaifonner  des  Urdons.  On  peut 
fe  fervir  de  champignons  fimplement. 

Champignons  &  moi.'Jferons.  (  Rijjoles  de  )  Pafle^ 
des  champignons  Si  inoufT^îrons  coupés  en  dés  , 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  ,  une 
tranche  de  j:îmb3n,  une  pincée  de  farine  ;  mouil- 
lez d'un  p3u  de  réda^lion,  deux  cuillerées  de  cou- 
lis, du  bouillon  ,  &  fel  ;  faites  cuire  &  dégraiffez; 
la  fauce  étant  liée  ,  mettez  vn  jus  de  citron  ,  ÔC 
laaT.'z  refroidir.  Faites  ds  petites  abaifles  de  pâte 
brifée  ;  mettez  fur  chacune  un  peu  de  votre  ragoût 
froid  ;  recouvrez  de  pareilles  abaiiTes  ;  bordez-les 
bien  ;  faites  faire  de  belle  couleur. 

Champignons.  {  Sauce  aux)  Nettoyez,  layez  & 
hachez  ;  mettez  à  la  caflerole  avec  un  coulis  clair 
de  veau  âc  de  jambon  ;  afTaifonnez  ,  &  laiflez 
mitonner.  Que  la  fauce  foit  de  bon  goiàt.  [  Voyez  le 
Diclionnaire  dûmejliquc  ,  chez  Vincent  ,  rue  Saint 
S^verin,  pour  les  couches  ds  chamoignons.  ] 

K  iv 


Observation  MÉDECiNALii- 
Les  champignons  les  mieux  choifis  pour  Tefpec^ 
&  le  degré  de  maturité ,  &  bien  cuits ,  font  un  ali- 
ment échauffant  ,  qui ,  quoique  difficile  par  lui- 
même  à  digérer  ,  favorife  cependant  la  digeftion 
des  autres  alimens.  Je  n'exhorterai  pas  à  les  bannir 
(de  la  cuifme  ,  puifque  ni  le  jugement  défavorable 
que  les  médecins  en  ont  porté  de  tout  tems  ,  ni 
les  maux  que  tout  le  monde  fçait  quils  produifrnt, 
n'ont  encore  pu  déterminer  les  gens  ks  plus  inftruits 
à  s'en  priver.  J'avertis  feulement  les  perionnes  déli- 
cates ,  &  dont  l'eflomac  e(t  tbib'e  ;  celles  qui  font 
fujettes  aux  maladies  nîrveufes ,  aux  maux  d'cfto- 
mac  ,  aux  coliques  des  inteftins ,  aux  dévoiemens 
&  dyiTenteries ,  que  les  champignons  font  un  des 
alimens  &  même  des  affaifonnemîns  qu'elles  doi- 
vent s'interdire  avec  le  plus  de  foin.  Quant  aux 
conyalefcens  ,  il  fuffit  de  leur  dire  que  cet  aliment 
renouvellera  bientôt  leurs  maux  ,  ou  leur  en  caufera 
d'autres.  S'ils  s'en  permettent  mêm.e  uns  petite 
quantité ,  le  fouvenir  de  la  maladie  les  rendra  , 
isins  doute  ,  plus  dociles. 

CHAPON  :  coq  qu'on  a  châtré  a  l'âge  de  trois 
mois  ,  pour  rendre  fa  chair  plus  délicate.  Pour  les 
cngraiffer ,  on  les  enferme  dans  une  chambre  ,  ou 
une  cage  qu'on  appelle  épïnette  ,*  on  ks  nourrit 
d'orge  ou  de  froment  ;  &  de  tems  à  autre  ,  on  leur 
donne  du  (on  bouilli  ,  ou  on  leur  fait  une  pâte 
de  farine  d'orge  Ôc  de  froment  »  dont  on  forme  des 
bols  qu'on  leur  fait  prendre ,  en  petite  quantité  , 
dans  le  commencement ,  qu'on  augmente  fucceffi- 
vement  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  au  pomt  où  on 
les  veut. 

Chapon  à  la  hra'ife.  Pren:  z  un  bon  chapon  ;  fendez- 
îe  fur  le  dos  jufqu'au  croupion.  AiTaifonnez-le  de 
fe!  ,  poivre  &  fines  herbès  bien  hachées.  Mettez- 
le  dans  une  braife,  (  \ oy^z  Braife  ,  )  &  couvrez^ 
l>ien.  Quand  il  eft  cuit  j  tirez -le  ôc  fervez  avec 


le  jus  quî  en  fera  lorti  ,  &  un  ius  de  citron. 

Chapcn  à  h  bra'ije  farci.  FarcifTez,  comme  pour 
le  chapon  à  la  crème.  Faites-le  cuire  à  la  braife  ; 
&  fervtz  ,  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau,  foies 
gras,  truffts  ,  champignons,  morilles  &  moufle- 
rons,  culs  d'artichauts  ,  pointes  d'afperges  ;  palTez 
à  la  cafferole  au  lard  fondu  ;  mouillez  d'un  bon  jus 
que  vous  dégraiflez  &  liez  avec  un  coulis  de  veau 
&  de  jambon. 

Chapon  à  la  broche.  Plumé  ,  vuidé  ,  &  blan- 
chi ,  mettez  le  à  la  broche  ;  bardez  &  ficelez.  Lorf- 
quM  eft  prefque  cu.t  ,  ôtez  les  bardes  ;  panez-le 
d'une  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  faites  prendre  cou- 
leur. 

Chapon  à  la  broche  aux  câpres.  Au  lieu  d'ancho's, 
mettez  éQ%  câpres.  Le  procédé  eft  le  même  d'ail- 
leurs ,  que  CL-deffus.  La  fauce  fe  fait  avec  eff-ince 
de  jambon,  dans  laquelle  on  met  une  petite  poi- 
gnée de  câpres ,   qu'on  fait  mitonner  à  petit  feu. 

Chapon  à  la  broche  aux  écrevijfes  ,  comme  ci- 
delfus.  On  farcit  le  corps  d'un  ragoût  d'écrevllTes, 
£i  on  le  fert  avec  un  ragoût  d'écrevifles  par-delTus, 

Chapon  à  la  broche  aux  fines  herbes  :  même  pro- 
cédé que  ci-deffus.  On  le  fert  avec  l'efTcnce  ds  jam- 
bon ,  ou  tel  autre  ragoût  qu'on  veut. 

Chapon  à  la  broche  aux  huîtres  :  de  même. 

Chapon  à  la  chicorée.  (  Potage  de  )  Préparez  le 
chapon  ,  comme  dcfTus.  Faites  blanchir ,  &  enfuire 
cuire  de  la  chicorée  dans  de  bon  bouillon  ;  &  dref- 
fez  fur  votre  potage  le  chapon  ,  avec  un  cordon 
de  chicorée.  Potage  de  chapon  au  céleri^  comme 
îes  précédens ,  fi  ce  n*eft  qu'au  lieu  de  chicorée  , 
on  fe  fert  de  céleri. 

Chapon  à  ta  crème.  RetroufTifz  &  bardez  ;  met- 
tez à  là  broche  ;  quand  il  efl  cuit ,  ôtez-en  l'eflo- 
mac  ;  hac'iez-en  la  chair  ,  avec  tettine  de  veau  , 
lard  blanchi,  graifTe  de  bœuf,  champignons,  truf- 
fe*, un  peu  de  jamibcn,  perfil  &  ciboules  ,  blancs  de 
perdrix,  fi  vous  en  avez,  felj  poivre,  mufcade , 
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girofle,  douze  grains  de  coriandre  piles  i  un  peu  dé 
îiiie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ;  pilez  dans  un 
morùer ,  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  cruds» 
FarcifTcz-en  votre  chapon ,  à  la  piac^  de  reflomac 
ôté  ;  unilTez  arec  an  couteau  trempé  dans  un  œuf 
battu  ;  panez  le  tout  de  mie  de  pain  bien  fine,  ÔC 
faites  cuire  au  four  dans  une  tourtière. 

Chdpon  à  la  davbe.  Lard^z-le  d;î  moyen  lard; 
afTâifonnez  de  fel ,  poivre  ,  doux  ,  laurier,  ciboules 
êc  ciifofi  verd.  Enveloppez-le  dans  une  ferviette  ^ 
Si.  ie  mettez  dans  un  pot  avec:  du  bouillon  &  du 
vin  blanc  ;  faites  bouillir  ,  jufqu'à  confomm.er.  Laif- 
fez  refroidir  à  demi  ;  tirez  &  fervez  à  fec  fur  une 
ferviette  blanche. 

Chapon  au  ri^.  (  Potage  de)  Arrangez,  comme 
los  précédens ,  dans  un  pot  à  part.  Prenez  un  quar-? 
tcron  de  riz;  lavez-lc  à  plufieurs  eaai.  Faites  égout- 
tGT  &L  fécher  au  feu.  Faites-le  cuire  enfuite  à  pe- 
tit îcu  avec  de  bon  bouillon ,  en  le  mouillant  & 
je  rsmuant  de  tems  en  tems  :  étant  cuit ,  tenez-le 
chaudement  lur  des  cendres  chaudes  ;  mitonnez  des 
crcûtes  ;  égoutiez  votre  chapon  ;  ôtez  la  bardf?  ^ 
dreiTeZ'le  fur  U  porage  avec  une  bordure  de  riz 
tu'aur  ;  &  jc-trez  fur  le  tout  un  jus  de  veau  clair. 

Chapon  aux  avchois  à  la  broche.  Détachez  la  peau 
de  la  chair  de  rcllornac ,  en  paffant  le  doigt  entre. 
RatilTez  du  lard  bien  b'anc  ;  aftaifonnez  de  fel ,  poi- 
vra ,  perfil  &  ciboules  hachés  avec  d?ux  anchois. 
Mettez  cette  farce  entre  la  peau  &  la  chair  de  l'ef- 
Tomac.  Bardez"le  de  lard  ;  ficelez  &  embrochez  ; 
faites  cuire  à  petit  feu.  Prenez  deux  anchois  bien 
lavés  ,  dont  vous  cterez  la  groffe  arrêre  ;  délayez- 
ks  dans  un  coulis  clair  de  veau  &  jambon  ;  que  la 
fruce  ait  de  la  pointe  :  mettez  quelque  teir.s  fur 
h  cendre  chaude  ;  &  quand  elle  fera  faite  ,  fervez 
fu:-  le  chapon  les  bardes  ôtées. 

Chapon  aux  oipons.  (  Potage  de  )  Blanchiflez  le 
fisns  piufieurs  eaux  tiédes;  mei'ez-le  à  l'eau  froide; 
cfFayêz  ôc  bardez  de  lard,  f  icellez-le  $c  Tempo^?' 


kyrec  bon  bouillon ,  &:  fa.tes  cuire.  Faîtes  blsncnir 
de  petits  oignons  à  Teiu  bouillante;  i'aites-!es  cuira 
erfuire  avez  de  bon  bouillon  ;  mitonn''z  des  croûtes ;^ 
garnilTez  d'un  co^c'on  de  potiis  oignons;  ôrez  )a 
barde  de  votre  charon  ;  drcîTrz-'e  îur  le  pota»;?, 
&:  par-de.Tas  un  jui  de  veau  clair,  ou  coubs  blanc, 
ou  purée  verte. 

Chiijior,  nrx  oiiv;s  fctrclfs.  (  Entrée  de  )  Détachez 
la  peau  de  reîlonnac  de  la  chair;  ôrez  cette  chair; 
hachez-"a  Scia  pilex  ensuite  r!Ar,«;  vr\  morrier  avec  de 
la  graille  de  bœuf,  pe-fil ,  ciboules  &  chïmpignoas 
hachés ,  un  peu  de  rr.ie  ce  pain  trempé  dans  la  crcmî, 
deux  "p.unes  d'oeufs  cr-^às,  !e  îour  aîTslfonné  conve- 
nabl:ir:ent  :  farcifTtz  en  refrcnnc  de  votre  cVapon, 
dans  lequel  vcu»  aur-z  mis  tel  rajcût  que  vous 
voudrez.  M::'cz  le  dans  une  bonne  biaile,  feu  def- 
fus  &  deflo'js.  Pe'?z  des  olive» ,  comme  ^t'js  feriez 
d'une  po:re  ,  fans  caffer  la  p?au  ;  mctr'z  d^rs  cette 
peau  de  la  farce  de  la  grofleur  du  noyai:.  Faites- 
If  ur  fa-re  un  boui'lon  à  l'eau  bouillante  ,  Ô:  les  met- 
tez mitonner  dnns  l'elTcnce  de  jambon.  Rerirez 
votre  chapon;  éK;outtez  le  ôt  le  fervez  proprement, 
votre  ragoût  d'olives  par-deïïus. 

Chapon  aux  racines, {Potage <y.') Prenez  un  chapon 
bien  mortifié;  faites-le  cuire  dans  du  hou  Ton  avec 
bardes  de  lard,  oignon  piqué  de  doux,  quelques 
tranches  de  citron  ;  mcrez  ce  bouillon  dans  une 
marmite  ;  emporez-y  un  autre  chapon  JZ,^îs  avec  de 
p^ni'es  cibouUcs  entières  ,  racines  de  perfil  ,  panais  ; 
t^  U  chapon  cuit,  retirez-le;  faites  mitonner  des 
croijtes  avec  ce  bnu'lion  ;  dégraiff^z  ;  fervtz  le  cha- 
pon par  defTus  ,  6%.  garniffez  votre  potage  d?  panais 
&  petites  ciboules  ;  avant  de  fervir ,  arroftz  avec 
du  ]us  de  vc3u. 

Chapon.  (  Coulis  de  }  Prenez  un  chapon  rôti  ;  pi'ez- 
!e  dms  un  mort  er ,  le  plus  qu'il  fe  pourra  ;  pafTcz 
des  croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu  ;  &  quand 
elles  feront  bien  rouffss  ,  mettcz-y  du  perftl ,  ba- 
fi'ic  ,  un  peu  de  mculTiirons  bien  hachés,  que  vo-is 
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mêlerez  avec  le  rell  ;  p  .flez  le  tout  fur  îe  fournesis  i 
a']oûr."z-y  de  bon  bouiUon  ,  Si.  pafftz  le  tout  à 
l'étamine. 

Chapon.  (  Eau  de  )  Faites  cuire  à  petit  feu  un 
chapon  dans  un  pot  de  terre  ,  avec  trois  pintes 
d'eau.  Quand  elle  fera  diminuée  d'une  chopine  , 
retirez  !e  chapon  fans  preffer.  Cette  eau  eft  très- 
DourrifTante  ,  fur  tout  fi  l'on  fait  bouillir  avec  le 
chapon  d?  l'orge  mondé. 

Chapon  en  rag.ût.  Prenez- le  biea  mortifié;  cou- 
pez par  la  rnoitie  j  lardez  de  gros  lard  ;  palTez  au 
roux  avec  lard  fondu,  bon  beuire  6i  farine  frite; 
métrez  de  bon  bouillon,  bouquet  de  fin-s  he  bes , 
îruftts  ,  champ  gnons  ,  aflail»  nnt  mert  de  bon  ^'.oût. 
Fai'.es  mitonner;  lez  la  Tauce,  &  (ervez  avec  toies 
gras  lotis  ,  ou   periil  Frit. 

Chapon,  (  Jus  de  )  Faites  rôtir  à  demi,  PreiTez-le 
enfuite  très-tort  pour  en  exprime'  l-  jus  dont  on  fè 
fert  pour  noorrirdes  potages  &  la  plupart  de^  ragoûts» 
Le  jus  de  toutes  les  volailles  &  menu  gibier  fe 
tire  de  même. 

Chapon  (  Pâté  de  )  defojjé.  Farcifl'ez  un  chapon 
d'tn  hachis  de  fa  propre  chair .  rouelle  de  veau  , 
mcëile  de  bœuf  ou  graifle  ,  lard  ;  le  tout  affa^fonné 
de  fel  ,  poivre  ,  gi'cfle  ,  fines  herbes^  ris  de  veau, 
trufi\-s  &  champignons.Df  fTe.-leen'uire  avec  bardes 
de  lard  defTus  &.  dtfîaus  en  pâte  fine-  Dorez  &  faites 
cuire  pendant  deux  heures,  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron. 

Chapon.  (  Tourte  de  blanc  de  )  Prenez  du  blartc  de 
chapon;  hachez- le  menu  avec  écorce  de  citron 
confite ,  malTepains  ,  jaunes  d'œufs ,  eau  de  fleurs 
d'orange;  étendez  ce  hachis  fur  une  aba'iTe  fine; 
faites  cuire  au  four  fans  couvrir  d'une  autre  abaifTe, 
&  glacez  avtc  du  fucre  en  poudre  à  l'ordinaire,  en 
fervant  ;  jetiez  defTus  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange. 

Chapon.  (  Autre  Tourte  de  blanc  de  )  Hachez  du 
blanc  de  chapon  fin  ,  amant  de  moelle  ou  de  graifTe 
de  bœuf.  GaraifTez  une  abaiffe  de  ce  hachis ,  &  le 


hachis  de  truffes,  champignons,  crêtes,  ris  de 
▼eau,  lard  pilé,  fel  &  poiV.e;  recouvrez  d'une 
féconde  abailTe.  Faites  cuire  environ  une  heure  Sc 
demie  au  tour.  Mettez,  en  fervant,  du  lus  de  mouton. 
Il  eft  encore  pluûeurs  façons  d'apprêter  le  ch-pou; 
snais  elles  font  tro^)  compliquées  pour  cet  ouvrage, 
qui  n'a  pour  objec  que  la  cuifme  à  portée  de  tout 
le  monde.  [  Voyez  dans  le  Di^lonnaire  domejliqae  , 
qui  (e  trouve  chez  le  même  libraire  que  celui  ci,  U 
manière  d'er.grai^er Us  chapons.'^ 

Observation     médecinale. 

La  chair  du  chapon  ,  jeune  ,  tend.e  &  gras  ,  efc 
an  aliment  délicat ,  de  bon  goût ,  léger,  ailé  à  digé- 
rer ,  &  nourriirant  pour  tout  le  monde  ,  mê:n« 
pour  les  convalelceris ,  dès  qu'on  leur  permet  d^ 
manjer  de  la  viande. 

CHARBONNÉE  :  petit  aloyau  de  bœuf,  tiri 
desfauffes  côtes.  Quand  el'e  eR  tendu  ,  en  la  met 
fur  le  gril  avec  perlil ,  ciboules  ,  champignons  ha-« 
chés ,  fel,  poivre,  huile  fine,  ôc  panée  avec  mis 
de  pain. 

Chari^onnée  à  la  braife.  On  la  fait  cuire  avec  (e\  , 
poivre,  bouquet  garni  de  perfil,  ciboules,  thym, 
laurier ,  bafilic  ,  doux  ,  oignons  ,  racines  ,  &  ce 
qu'il  faut  de  bou  lion  pour  la  mouiller  ;  &  on  la. 
fert  avec  différens  ragoûts  de  légumes, 

CHATAIGNE  :  fruit  connu,  d'une  fubflancefa- 
rineufe  ,  renfermée  dans  une  écorce  brune  &  rille. 
Quand  ce  fruit  eft  gros,  on  l'appells  Marrons, 
[  Voyez  au  mot  Marrons.  ] 

CHERVIS  :  racine  connnue,  de  la  grolTeUT  du 
doigt ,  d'un  demi-pied  ou  huit  pouces  de  longueur , 
douce ,  &  fore  bonne  à  manger ,  qu'on  tait  cuire  dans 
l'eau,  après  l'avoir  bien  nctroyée  ;  on  la  met  en- 
fuite  dans  une  pâte  claire,  6i  on  la  faif  frire-  Elle 
eft  plus  faine ,  cuite  à  l'eau  bouillante  ,  &  apprêtée 
avec  de  bon  bourre  j  QU  cojïime  les  cerciii>.  [  Voyca& 
€crcifis.  J 
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Observation     médeCINALî?, 

La  racine  de  chervis ,  jeune  &  tendre  ,  efl  Dû 
aliment  ador.ciffant ,  nourriffant ,  apéritif,  &  qui 
îs  digère  afTez  ailement. 

CHEVREAU  :  le  p;itît  de  la  chèvre.  I!  faut  le 
prendre  jeune ,  au-dcflbus  de  fix  mois ,  &  rettant 
encore  ,  fans  quoi  fa  chair  eft  coriace  ,  d'un  goût 
fort  &  dérac;réable,  &  difficile  à  digérer.  On  le  fait 
blanchir  à  l'eau ,  ou  fur  la  braife.  On  le  pique  de 
menu  4ard  ;  on  le  fait  cuire  à  la  broche.  On  ie 
fer:  fcns  fauce  ^  ou  à  la  fauce  verte  ;  ou  à  l'orange , 
avec  fel  &.  poivre,  ou  çnfin  à  la  vinaigrette.  On 
pe«'t  ai'fn  lui  faire  ies  mêmes  apprêts  qu'à  l'agneau» 
£  y ùjQZ  Agneau.  ] 

Observation    i;'iÉDECiNALE. 

La  chair  d'un  chevr^îau  qui  tett^i ,  eft  un  aliment 
délicar ,  lecer  ,  àz  facile  di;?c-liion  ,  &  qu'on  peut 
permettre  eux  perfonncs  délicates,  &  à  celles  qui  ont 
î't^rtomac  foible  ;  on  en  excepte  cependant  celles 
qu'  re  peuvent  digérer  la  chair  du  veau. 

CHEVR.EUIL  :  bouc  ou  chèvre  fauvage.  Il  faut 
le  prendre  ienne,  tendre  Ôt  bien  nourri. 

Ckzvrcuil  à  la  Bourguignons   [  Voyez  Cerf,  ] 

Chevreiul  en  cajcrote.  Lardez  de  iiros  lard  ;  pail'^  z 
au  îird  fondu  avec  l'el,  poivre,  laurier,  bouquet 
de  fi-^^îS  herbes ,  mufcade,  bouillon  de  bœul^,  eu 
eau  chaude  ,  un  verre  de  vin  blanc.  Liez  la  lauce 
avec  farine  frire  ,  ^  fervez  chaudement  avec  un 
jus  de  citron.  On  peut  lier  auflî  la  fauce  avec  de 
bon  coulis  ,  un  jus  de  citron  &  des  câpres ,  en 
fervant.  On  peut  encore  ,  cuit,  comm.e  deffus ,  le 
fervir  à  fec  fur  une  ferviette ,  avec  creflon  amorti 
dans  le  fel  &  vinaigre  ,  ou  garni  de  periil  frit. 

Chevreuil  en  civet.    [  Voyez  Cerf.  ] 

Chevreuil.  (  Pâté  de  )  Voyez  Cerf. 

Chevreuil  rôti  i  avec  différentes  fauces.  Prenez  une 
lonee  de  chevreuil  ;  piquez-la  de  menu  lard  ',  met- 
tez à  la  broche.  Paffez  des  oignons  à  la  poêle ,  avsc 


«Ju  lard  ;  padez  ces  oignons  à  Tétamlne  ,  avec  du 
Vinaigre  ,  une  goutte  d'eau  ;  analConnez  de  Tel  &:  poi- 
vre blanc.  Ou  faites  une  fauce  douce.  [VoyezSjz^cc-.J 
Ou  eafin  pafiez  la  rare  à  !a  callsrole  avec  lard  fonôa 
&  un  oignon.  P.lez  le  tout  dan^  un  mortier  ;  ^aiTez- 
le  à  l'éiamine  avec  du  jus  de  mouton  &  jus  d'un 
citron  ,  des  champignons  ,  Tel  ôc  poivre  blanc. 

Chevreuil.  (  Tettine  de)  Faites  blanchir  à  l'eau  ; 
coupez-la  par{;rouelles  ;  faites  frire  avec  du  jus  de 
citron  ;  ou  faites  cuire  avec  quelque  ragoût.  Ha- 
chez-!a  enfuite ,  &  faites-en  une  omelette  ,  comms 
celle  du  rognon  de  veau. 

Observation  médecinale. 

La  chair  d'un  chevreuil  jeune  ,  gras ,  tendre  ,  & 
cuit  comme  il  faut,  ed  un  al-meni  de  bon  goû:, 
délicat,  Se  afTez  facile  à  digérer,  qui  convient  ù 
tout  le  monde,  excepté  aux  per Tonnes  dont  rt;- 
tomac  ne  s'accommode  que  de  la  viande  blincke. 

CHICORÉE  :  plante  dort  on  diftinguc  deux 
efpeces  principales,  la  fauvage  (Se  la  culrivée  ,  qui 
fe  diviCerxt  ellcs-mcmes  en  plufiTurs  autres,  dont 
le  détail  &  la  defcripiion  eft  indiiTércnte  ici  ,  kurs 
rertus  étant  à-peu-près  les  mêmes.  La  rac'n;?  d^» 
chicorée  fauvage.à  fleurs  b'anches ,  fe  fi^ ange  quel- 
ques fois  cuite  ,  après  qu'on  l'a  bien  fait  b!ar:chi'-. 
Celle  à  fleur  jaunes,  fe  fert  en  falade,  dms  la 
commencement  du  printems.  Quant  à  la  chicoréa 
domeftique  ,  ou  cultivée  ,  qu'on  a  fait  blanchir,  en  >x 
liant ,  ou  dans  le  fable  ,  pour  la  rendre  plus  t?ndr.î 
&  moins  amère  ,  on  la  mange  en  falade,  ou  en  U 
prépare  de  plufieurs  autres  façons.  Comme  I2 
grand  froid  fjit  périr  cette  phn*e  ,  il  faut ,  pour  \x 
conferver,  la  cueillir  &  la  mettre  féchemcnt  d.irs 
une  ferre  bien  expofé^  ;  &  on  en  enterre  fucc^lîl. 
vement  ua  certain  nombre  de  pieds ,  à  mefure  qu'on 
veut  en  faire  ufage.  [  Voyez  fur  la  culture  de  c€tî2 
plante  le  DiSiionnaire  domejlïque ,  chez  ymc^mj 
rue  S.  Sever'n. 

ChUorée  (  Rajout  de  )  pour  hs  entrées,  Prencz-'a 
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tien  blanche;  épluchez  &  lavez  ;  faites-la  blanchir 
à  l'eau  bouillante ,  &  ia  pallez  à  l'eau  froide.  Preflez 
bien  2  hachez-la  groiTiérement  ;  mettez-la  dans  une 
caderole  ;  mouillez-la  d'un  coulis  de  veau  &  jam- 
bon ,  &  laiflez  mitonner  à  petit  feu  ;  affaifonnez 
de  bon  goût ,  &  liez  avec  un  peu  de  coulis  6c 
d'effence  de  jainbor,.  Ce  ragoût  fert  pour  toutes 
fortes  d'entrées  à  là  chicorée. 

Chicorée  [  Rag,ouî  de)  pour  les  potages.  Faites 
blanchir  comme  la  précédente  ;  &  étant  blanchie  , 
faites-en  un  paquet ,  &  le  mettez  dans  une  mar- 
mite avec  de  bon  bouillon  aflalfonné.  Le  potage 
dreilé  ,  &  la  pièce  de  volaille  drelTée  au  milieu  ,  on 
fait  autour  un  cordon  de  chicorée.  On  fait  de  même 
pour  tous  les  potages  à  la  chicorée. 

Chicorée,  (  Autre  ragoût  de  )  Faites  blanchir  , 
cuire  &  égoutter ,  comme  au  premier  procédé. 
Pailez  en  fuite  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  , 
beurre  frais  j  fel  &  poivre.  Quand  elle  fera  prefque 
cuite ,  ajoûtez-y  du  jus  de  mouton  ,  un  filet  de  vinai-^ 
gre ,   avec  une  mufcade  râpée, 

CHOCOLAT  :  pâte  féche,  d'un  goût  agréable, 
dont  nous  devons  l'invention  aux  Américains ,  mais 
que-  nous  avons  enrichie  du  mélange  de  plufieurs 
ingrédiens  aromatiques,  comme  la  vanille,  la  can- 
nelle. La  bafe  de  cette  pâ:e  eft  le  cac30  ,  dont  l'a- 
mande fe  broie  avec  le  fucre  en  poudre.  Nous  ne 
croyons  pas  devoir  donner  le  procédé  de  cette  fa- 
brique ,  qui  exige  un  travail  affez  conudérable  ,  en- 
traînant un  attirail  qui  n'efc  pas  à  la  portée  Aqs 
offices  du  plus  grand  nombre  des  maifons.  Ce  qu'on 
peut  faire  de  mieux  dans  le  choix  duchocolat ,  c'ell 
d'en  prendre  à  l'eflai ,  des  différentes  fortes  ,  jufqu'à 
ce  qu'on  ait  trouvé  celui  qu'on  veut,  &  s'en  faire 
faire  de  pareil. 

On  fe  (ért  du  chocolat,  de  plufieurs  manières.  O.i 
le  mange  en  nature  ;  on  en  fait  différentes  boiflbns , 
€n  le  délayant  dans  quelques  diffo'vans  ,  foit  Teau 
commune ,  ïq\i  le  Uit  d^  va;he.  Qaslquss  perfonnes 


7  joigflent  des  jaunes  d'œut's ,  pour  le  rendre  plus 
iBouireux  &  plus  nourriflant.  D'uuires  le  font  avec 
avec  les  émuifions  des  quatre  femences  troides; 
d'autres  ,  avec  une  decortion  de  chicorée.  11  parole 
afiez  inutue  de  donner  ici  la  façon  de  préparer 
cer:e  boiion,  &.  de  la  faire  mouiTer  avec  le  mou- 
linet ;  cela  eil  d'un  ufage  trop  commun  pour  en 
parler. 

Chocoht  à  VAns,!oife,  Il  fe  fait  comme  le  chocc- 
lat  à  l'ordinaire,  fi  ce  n'eft  qu  on  toueite  bien  un 
blanc  d'œuf,  &  qu'après  en  avoir  ôté  la  première 
rnou(Te  ,  on  y  met  fondre  du  chocolat ,  &  on  le  finit 
à  l'ordinaire.  On  prétend  que  le  chocolat  fait  de  la 
vciLe  ,  eft  meilieur  que  ceui  qu'on  fait  du  jour. 
Ceux  qui  font  dans  l'habiruie  d'en  prendre  tous  les 
jours ,  en  lailTent  un  peu  pour  fervir  de  levain. 

Chocolat  au  Lait.  Il  fe  fait  comme  celui  à  Teau  , 
Il  ce  n'eft  qu'on  délaie  le  chocolat  dans  du  lait  qui 
doit  être  bon,  &  qu'il  ne  fdut  pas  le  laiffer  monter 
par-defTus  la  chocolatière. 

ChocoUt,  (  Be'igntts  de)  Faites  deux  tafTes  de 
chocolat  trèi-tort  ;  délayez-y  de  la  farine  avec  des 
jaunes  d  œufs  ;  mettez-y  de  la  moelle  de  bœuf  fon- 
due Se  paflee  au  tamis ,  de  la  crème  ,  du  fucre ,  fort 
peu  de  iel.  Faites  cuire  &  réduire  le  tout ,  de  forte 
q-!'il  foit  épais,  &  letendez  enfuite  fur  un  plat,  fa- 
riné deffous  &  defTus.  Quand  cette  pâte  fera  froide , 
c  upez-la  en  tilets  que  vous  tremperez  dans  une 
p  ite  à  frire.  Faites  frire  à  grand  feu  ;  ÔC  fervez 
chaudement  ces  beignets  faupoudrés  de  fucre  fin. 

Chocolat.  (  Bifcidts  de  )  Battez  quatre  jaunes 
d  Œuts  frais  ,  avec  deux  onces  de  chocolat  râpé ,  & 
mettez-y  une  demi-livre  de  fucre  en  poudre.  Ajou- 
té à  ce  mélange  huit  blancs  d'œufs  fouettés  en 
neige,  &  trois  onces  de  fine  fleur  de  farine.  Votre 
pâte  étant  faite  ,  mettez-la  dans  les  moules  de  pa- 
pier; faupoudrez  de  fucie,  &  faites  cuire  à  feu 
doux» 
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Chocolat  {Bifcuïts  de)  manques.  Faites  la  pKi 
comme  celle  des  précédens.  Dreffez  vos  bifcuits 
en  long ,  &  minces  ;  mettez  au  four  à  une  chaleur 
très-douce  ;  lerez-les  de  deffus  le  papier,  &  le^ 
faites  fécher  à  l'étuve. 

Chocolat.  (  Cannelons  de  )  Mettez  réduire  cinq 
taffes  de  chocolat  arec  une  pinte  de  bonne  crème. 
Le  tout  foffifamment  réduit ,  travaillez  à  la  falbo- 
tlere  ;  8t  votre  cannelon  étant  pris ,  trempez  votre 
moule  à  l'eau  tiède  ,  pour  détacher  au  moment  ou 
vous  devez  fervir. 

Chocolat.  (  Conferve  de)  Pour  une  demi-livre 
de  lucre  cuit  à  la  petite  plume ,  délayez  une  onte 
de  chocolat  râpé  ,  &  dreffez  dans  les  moules  ;  ÔC 
dans  cette  proportion  ,  pour  une  plus  grande  quan- 
tité. 

Chocolat.  (  Crème  de)  Il  faut  mettre  fur  un  demi- 
feptier  de  crème  une  chopine  de  lait,  le  jaune  de 
deux  œufs  frais ,  &  trois  onces  de  fucre  ;  détrem-. 
pez  le  tout  enfemble  ,  faites-le  bouillir ,  &  confom- 
mer  d'un  quart ,  en  le  tournant  avec  une  fpatule. 
Enfuite  vous  y  mettrez  du  bon  chocolat  râpé ,  au- 
tant qu'il  faut ,  pour  qu  elle  en  ait  le  goût  &  la  cou» 
leur  ;  après  quoi ,  vous  lui  donnerez  cinq  ou  fix 
bouillons  ;  vous  la  pafferez  par  un  tamis  ;  &  vous 
la  drefferez  ,  pour  la  fervir  froide. 

Chocolat  (  Crème  de)  aubaln-marie.  Délayez  unflf 
once  de  chocolat  râpé  avec  quatre  jaunes  d'œufs 
&  un  peu  de  lait  ;  ajoutez-y  une  chopine  de  crème, 
&  un  demi-feptier  de  lait.  Mêlez  bien  le  tout  de  fucref 
à  difcrétion  ;  faites  bouillir  de  l'eau  dans  une  caf- 
ferole  ;  mettez  deffus  le  plat  où  vous  aurez  dreffé 
votre  crème  ;  de  forte  que  le  fond  du  plat  trempe 
dans  l'eau  bouillante  ;  recouvrez-le  d'un  autre  plat, 
6c  ne  l'ôrez  que  quand  la  crème  fera  prife. 

Chocolat.  (  Crème  veloutée  au  )  Prenez  fix  tablettes 
de  chocolat  ;  coupez-ies  bien  minces  ;  pour  trois 
^emi-feptiers  de  crème  &  un  demi-feptier  de  lait^ 


2ÙÔV0US  mcttfz  dans  une  caiTerole  avec  une  écorce 
e  cirron  verd,  cannelle  en  bâton,  ik  coriandre. 
Faites  réduire  aux  deux  tiers,  &  y  mettez  votre 
chocolat;  faites  taire  quelques  bouillons.  Retirez; 
pafféz  dans  une  lerviette  mouillée.  Quand  elle  fera 
un  peu  plus  que  tiède  ,  délayez-y  comme  un  pois 
de  prefTure  ,  6i  faites-la  prendre  fur  de  la  cendre 
chaude.  On  peut  la  fervlr  froide  ,  fi  l'on  veut. 

Chûcohî.  (  Diablotins  de  )  Formez  des  boulettes 
de  chocolat  râpé  avec  de  bonne  huile  ;  faites-les 
de  la  grofleur  d'un  gros  grain  de  verjus.  Dreflez 
ces  boulettes  fur  du  papier  ;  fecouez  ce  papier ,  pour 
les  app'atir  :  piquez- les  de  cannelas ,  6c  femez-les 
par-dellas  de  nompareiile  blanche  ;  5c  faites-les  fé- 
cher  à  l'éiuve. 

Chocolat.  (  Dragées  de  )  Délayez  du  chocolat 
réduit  en  poudre  fine,  avec  de  la  gomme  adraganth 
dilToute  ;  méez  le  tout  au  morner  jufqu'à  ce  que 
cela  foit  en  pâte  maniable.  Roulez  cette  pâte  fur 
une  table  faupoudrée  dci  fucre  fin.  Abbatez  avec 
le  rouleau  en  abaiffe  mince  ;  coupez  en  petits  mor- 
ceaux de  la  groffeur  d'un  pois  ,  6c  arrondilTvz-les. 
Faites  fécher  à  l'étuve  ;  6c  érani  fecs  ,  couvrez  de 
fucre  ,  6c  lifTez  à  la  maniera  des  dragées  ordi-, 
naires. 

Chocolat,  (  Eau  de  )  On  ne  fe  fert  point  du 
chocolat  en  nature  peur  ccne  liqueur  ,  mais  du 
cacao  6c  de  la  vanille  rofis  à  point.  Faites  diftii- 
ler  à  l'alamb'c,  à  fcu  ordinaire  ;  pour  fix  pintes  de 
cette  liqueur  ,  il  faut  deux  onces  de  cacao  ,  un  gros 
de  vanille,  trois  pintes  6c  demie  d'eau-de-vie  ;  6c 
pour  le  fyrop  ,  deux  pintes  6c  demie  d'eau  ,  ^  li- 
vre 6:  demie  de  fucre;  en  diilillant,  ne  tirez  point 
de  pHlegmes. 

Chocolat  en  olives.  Délayez  une  tablette  de 
chocolat  en  poudre  avec  du  fucre  fin,  ôc  trois  blancs 
d'œuls  :  formez-en  une  pâte  maniable  ;  roulez  cette 
pâte  fur  une  table  faupoudrée  de  fucre  fin  ;  cou- 
fez  cette  pats  en  morceaux  ,  6c  les  formez  en  oli- 
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ves  ;  faites-les  cuire  à  feu  doux ,   fur  des  feuillet 
de  fer-blanc. 

Chocolat.  {Fromage  de)  Délayez  fix  onces  de  cho- 
colat  en  poudre  ,  avec  un  peu  d'eau  ;  mettez-y 
cinq  jaunes  d'œufs  frais  ,  trois  quarterons  de  fucre  , 
une  pinte  de  crème;  faites  lier  le  tout  furie  feu, 
fans  bouillir  ;  trsettez  dans  le  moule  à  fromage  ,  après 
l'avoir  travaillé  dans  la  falbotiere ,  pour  le  faire 
prendre  en  glace  ,  avant  de  le  former  ,  &  le  finiffcz 
en  le  remettant  à  la  glace. 

Chocolat,  (  Gaufre  de  )  Mêlez  parties  égales  de 
chocolat  en  poudre,  fine  fleur  de  farine,  &  mettez 
autant  de  fucre  pefant ,  que  vous  aurez  de  chocolat 
&  de  farine  ;  délayez  le  tout  avec  de  la^  crêwe 
double  ,  pour  en  faire  une  pâte  liquide  ,  mais  d'une 
confiftance  fufHfante  pour  prendre  au  gauffrier.  Que 
votre  fer  foit  chaud  ,  &  le  frottez ,  de  tems  en  tems  , 
d'huile  fine  légèrement ,  pour  que  les  gauffres  ne 
s'attachent  pas. 

Chocolat.  (  Glace  de)  Faites  bouilHr  une  demi- 
livre  de  chocolat  avec  une  pinte  de  crème  ,  quatre 
jaunes  d'œufs ,  &  beaucoup  de  fucre  ;  &  finiffcz 
comme  pour  les  cannelons  de  chocolat.  (  Voyez 
Carinclons  de  chocolat.) 

Chocolat.  (  Majfepains  de  )  Pilez  des  amandes  def- 
féchées ,  avec  moitié  pefant  de  fucre  euh  à  la  grande 
plume  ;  mï;îtez-y  enfuite  du  chocolat  râpé  &  pafTé 
au  tamis  ;  délayez  le  tout  avec  des  blancs  d'œufs; 
&  abbatez  avîc  le  rouleau  fur  une  table  ,  avec  du 
fucre  en  poudre  :  faites-en  une  pâte  maniable  ,  dont 
vous  formerez  uns  abaiffe  que  vous  couperez  en 
morceaux  ,  de  telle  forme  &  grandeur  que  vous' 
jucherez  à  propos  :  dreffez  ces  mafTepains  fur  du 
papier  ,  &  métrez  cuire  au  four  à  une  chaleur 
douce  ;  lorfqu  ils  auront  pris  couleur ,  glacez-les 
pour  les  finir. 

Chocolat.  (  MouJJ'e  de  )  Délayez  du  chocolat  avec 
un  peu  d'eau  ;  ajoûtez-y  des  jaunes  d'œufs  &  beau- 
coup de  fucre ,   avec  de  la  crème  :  faites  lier  le 
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fout  fur  le  feu  ,  mais  fans  bouil  ir  ;  lalfTc-z  refroidir 
enfuite,  &  fouettez  :  il  ce  mélange  re  mcuire  point 
afi'ez  ,  ajoùtez-y  quelqies  blancs  d'œufs  ;  &  lorf- 
que  votre  mouile  fi  ra  laite,  ^crvez-!a  dans  Je  gri'.nds 
gobelets  faits  exprès;  m>:tr::z  un  gobelet  diifas  U 
g!ace ,  &  par-defrus  ,  le  couvercle  Ce  la  cave  ,  avec 
d'autre  g'ace  ,  pour  tenir  votre  moafTe  fraîche  jufqua 
ce   qu'on  ferve. 

Chocolat,  [  PaJlUlage  de)  PafTez  au  tamis  deux 
onces  de  c'.iocolat  r«pé  ;  meuez-y  une  livre  de 
fucre  en  poudre  ,  Si  une  once  de  p^omme  adra- 
ganth  dilToiue  :  faites  du  tout  une  pâte  ma'îiab'e, 
ce  laquelle  vous  formerez  vos  p^ftilles  .  de  telle 
forme  6c  gr.indeur  que  vous  jugerez  à  propos. 

G  B  s  E  R  VA  T  1  O  N     M  È  D  E  C  1  N  A  L  E. 

L?  chocolat  eft  un  aliment  rourriffant,  fortifiant, 
ftomachique  ,  plus  ou  moins  écliaulfar.t ,  aromati- 
que &  agréable  ,  à  proportion  d?  a  quantité  de  va- 
ni!ie ,  5i  des  autres  fubi1:an<.es  érbaurfan'cs  qu'on  y  a 
fait  entrer.  Il  convient  principalement  aux  perfonnes 
qui  ont  l'e^iOinac  froid  ,  pareiieux  ,  qui  font  fujeites 
aux  gla'rcs  ,  àlapirj'«:e,  au  dévoiement ,  aux  in- 
dig^ihons ,  ajx  migraines  :  il  ell  conrraire  à  celles 
qui  font  échauffées  ,  fusettes  à  l'aUérat-cn  ,  aux  ar- 
deurs d  e'iomac  &  d'entrailles ,  à  rinfomnie.  Le 
chocolar  dit  Je  Janié  ,  que  l'on  nomme  sinfi , 
parce  qu'il  contient  moins  d'ingrcdiens  échauffans  , 
efï  cuili  moins  nuifiblc  aux  dernières  perfonnes  ,  & 
moins  u::le  -aux  premières.  En  général ,  Tu  fa  ge  ha- 
bituel du  chocolat  nuit  à  la  leenciTej  &  ^ix  utile 
aux  vieillards  &  même  aux  adultes  qui  mènent  une 
vie  féJentaire  :  accommodé  au  lait  ,  il  échauffe  6c 
irrite  moins  \  mais  il  eil  plus  pefant ,  ô:  fe  digère 
lentement. 

CHOU  :  plante  potagère  dont  on  cultive  plu- 
fieurs  efpeces  ^  fçavoir  ,  choux  verds  à  grandes  feuil- 
les,  choux-frifés ,  choux-pomiuéî  ,  choux-fleurs, 
choux  -raves  &   choux-rouges.    [  Voyez  le  DiC'_ 
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tionnaln  domeftique  ,   chez    Vicnent'^    rue  S.  Se2 
verin.  J 

Chou  à  la  Bavaroife.  Coupez  un  chou  de  Milan 
en  quatre  ;  faites-le  blanchir  ;  &  faites  blanchir 
d'autre  part  ,  une  andouille  ordinaire  ;  coupez-la 
en  deux  ;  ficeliez  le  tout  féparément ,  &  le  faites 
cuire  enfemble  dans  une  bonne  braife  avec  bouil- 
lon, fel ,  poivre  ,  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines 
herbes ,  trois  doux  ,  deux  oignons.  Tirez  &  dégraif- 
fez.  Servez  Tandouille  au  milieu ,  les  choux  autour , 
&  fur  le  tout  une  fauce  claire  de  bon  goût.  Les 
cerve'âî  &  faucfîes  fe  fervent  dé  même. 

Chou  à  la  Flamande.  Coupez  un  chou  menu ,  & 
le  faites  blanchir.  PafTjz  au  beurre,  ail,  échalot- 
te$,  perfil ,  ciboules,  champignons.  Egouttez  vos 
choux  :  faites-les  cuire  avec  vos  fines  herbes  ,  fans 
mouiller  ;  afTaifonnez  de  (d  &  gros  poivre ,  &.  fer- 
vez  à  courte  fauce. 

C/ioii  pommé  farci  en  gras.  Prenez  une  benne 
têce  de  chou  ;  ôtez  le  pied  &  un  peu  du  cœur  : 
faites-le  blanchir  &  égouttsr.  Mettez-le  fur  une 
table  &  l'ouvrez  ,  de  forte  néanmoins  que  les 
feuilles  tiennent  enfemble ,  &  le  garniiTez  dans  le 
cœur  d'une  farce  de  blancs  de  volailles  ,  veau  & 
jambon,  moelle  de  bœuf,- petit  lard,  truffes, 
champignons,  deux  œufs  entiers,  &  quelques  jau- 
nis ,  fines  herbes,'épices  ,  pointe  d'ail,  fel  &  poivre , 
le  tout  haché  &  pilé  enfuite  au  mortier.  Votre 
chou  garni ,  ficellez-le ,  &  le  mettez  dans  une  caffe- 
role.  Faites  cuire  dans  une  autre  cafTerole  tranches 
de  bœuf  battues ,  &  de  veau  ,  comme  pour  un  jus  : 
étant  colorées,  ajoûtez-y  un  peu  de  farine,  &  les 
y  faites  prendre  couleur  ;  mouillez  de  bon  bouillon  ; 
afTaifonnez  de  fines  herbes ,  oignons  ;  &  le  tout  à 
demi  cuit,  métrez  avec  votre  chou,  &  faites  cuire 
îe  tout  enfemble.  Etant  cuit ,  dreflez  le  chou  feul , 
&  jetiez  deflus  un  ragoût  de  champignons  ,  ris  de 
veau  5  ou  culs  d'artichauts,  bien  lié  6c  de  bon  goût  ^ 


Ou  fîmplement  un  laingaraz,  [Voyez  Saln^arai^] 
ôc  fervez  chaudement. 

Chou  pommé  farci  en  maître,  Farciflez  -  le  de 
chair  de  poiffon ,  &.  autres  garnitures ,  après  l'avoir 
préparé  comme  le  précédent  :  faites  cuire  à  une 
braifle  blanche ,  ôc  l'ervez  avec  un  ragoût  d'huiires 
•n  d'écrevilTes. 

Chou  (  Potage  de  )  au  gras.  Le  procédé  eft  le 
même  que  celui  ci-deiTous  ,  finon  que  vous  faites 
cuire  les  choux  au  bouillon  gras  ,  ou  avec  la  pièce 
de  gibier,  ou  volaille  que  vous  y  voulez  fervir  ; 
&  l'on  met  fur  le  potage  dreffé  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon. 

Chou  (^Potage  de)  jk  mj/^rr.  Nettoyez  vos  chtux; 
lavez  &L  faites  blanchir.  Ficeliez  &  les  empotez 
avec  une  douzaine  d'oignons  ,  carottes ,  panais  6c 
racines  de  perfil.  Mouillez  d'une  purée  claire,  quel- 
ques cloux,  &  Tel.  Quand  ils  feront  à  demi-cuits, 
mettez  deux  cuillerées  de  jus  d'oignons.  Faites  un 
petit  coulis  au  roux  d'oignons  &  de  racines ,  en  cou- 
pant par  tranches  quatre  ou  cinq  oignons ,  des 
carottes  &  des  panais  que  vous  paflerez  dans  une 
cafTeroie  avec  de  bon  beurre.  Etant  cuits ,  poudrez- 
les  d'un  peu  de  farine  ;  remuez  jufqu'à  ce  qu'elle 
filt  pris  un  peu  de  couleur.  Mouillez  de  quelques 
cuillerées  {de  bouillon  de  poiflbn  ou  de  racines  ; 
mettez-y  quelques  croûtes,  un  peu  de  perfil  &  de 
bafilic  ,  &  laiflez  mitonner.  Pailez  le  tout  à  l'éta- 
mine ,  &  mettez  ce  coulis  dans  votre  marmite 
aux  choux.  Achevez  d'y  faire  cuire  le  tout.  Miton- 
nez des  croûtes  dans  un  plat ,  où  vous  mettrez  votre 
boui  Ion  de  choux.  Mettez  un  pain  au  milieu.  Tirez 
les  choux  de  la  marmite  ;  faites-en  un  cordon  tout 
autour,  &  verfez  fur  vos  croûtes  ce  qu'il  faudra 
de  bouillon. 

Choux.  {Ragoût  de)  Coupez  en  quatre  la  moitié 
d'un  gros  chcu.  Faites-le  blanchir  ,  &  le  mettez 
d^As  l'eau  fraîche.  Ficellez-le,  après  l'avoir  égoutté^ 

L  iv 


'j6S         .    -^[CHOpr^ 

6i  faiies  cuïre  à  la  braiîe.  Coupez-le  enfuite  en  plu- 
fieurs  tranches.  Faites  fuer  dans  une  caffrole  une 
tranche  de  jambon  ;  mcuillez-la  de  jus  &  de  bouil- 
lon avec  un  bouquet,  chimpignons,  truffes,  clou^ 
&  pointe  d'ail ,  dem;-feuil!e  de  la--  rier.  F  ites  bou  1- 
lir  quelques  tours.  PafT.z  cette  ellence,  &  la  mettez 
fur  vos  choux.  Faites  un  peu  bouillir  ,  &.  fervtz 
avec  quelle  viande  vous  jugerez  à  propos. 

Chou  (  Syrop  de  )pour  la  poitrine.  Prenez  vn  beau 
chou  rouge  ;  fûiies-le  bien  ciure  dans  l'eau,  que 
Vt^us  ferez  réduire  à  er.viron  une  chopine.  Mettez 
dans  ce  bouillon  une  livre  de  miel  de  Narbonne, 
bien  clarifié;  &  faites  réduire  en  fyrop  fort. 
Observation     médecikale. 

Le  chou  fert  le  plus  fouvent  en  afiaifonnement  ; 
comme  tel ,  ii  eft  aiïez  ac'ouciiTant,  apéri-if,  laxatif, 
favonneux  ou  fondant ,  propre  à  corriger  les  humeurs 
acides,  à  iiâter  la  digeliicn  ,  à  prévenir  le  fcorbut 
Ou  à  en  emp  êcher  les  prog;  è^.  Certains  poumor^iques 
s'en  trouvent  b  en.  il  ny  a  que  des  p^rfonacs  fortes, 
&  les  meilleurs  eftcmacs ,  qui  puiflent  faire  du  chou 
un  de  leurs  alimens ,  &.  le  digérer. 

CHOUX-FLEURS  AU  seurre.  Epluchez  bien 
fans  .laiiîer  de  feuilles  6c  de  peaux  aux  tiges  qui 
forment  la  tête.  Fait2s-!es  cuire  à  l'eau,  avec  Tel , 
poivre  &  beurre  ;  faites-ies  égoiuter  ,  &  les  fervez 
fur  un  plat  ,  une  fauce  deilous  ,  faite  avec  beurre 
ffais,  lel,  poivre,  mufcade  ,  filet  de  viiiaigre;  pour 
lier  mieux  la  fauce  „  il  faut  manier  le  bsurre  d'un 
peu  ne  farine  ,  [avant  de  le  faire  fondre. 

Choux-fieurs  au  jus  de  mouton.  Cuits  comme 
dcHus ,  palTez  les  à  la  poêle  arec  lard  fondu  ,  per- 
fil,  ciboules  entières  5c  fel  ;  faites  mitonner;  & 
pour  fervir ,  mettez  du  jus  de  mouton,  poivre 
tlanc ,  &  filet  de  vinaigre. 

Choux-fleurs  au  Parmefan.  Faites  cuire  les  choux- 
fleurs  dans  un  blanc  de  farine.  Mettez-les  égoutter  ; 
jfaites  une  fauce  avec  du  coulis  3    un  morciau  de 
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beurre  ,  du  gros  poivre  fans  fcl.  Mettez  au  fond 
d'un  plat  du  Parmefan  râpé  ;  arrangez  deflus  vos 
choux  -  fleurs  ,  voire  lauce  par  delius ,  avec  du 
•  Parmefan  ;  ftites  chauffer  Si  attacher  le  Par- 
mefan ;  glacez -le  defTus  avec  la  peile  rouge  ,  ou  au 
four. 

Choux-fleurs.  {Ra^:^oiit  de)  Cuis  &  égr-uttés  ; 
comme  deflus,  palTez-les  dans  une  benne  tfT-rce 
avec  un  morceau  de  beurre,  Te!  &  gios  po  vre. 
Si  c'ell  pour  fervir  avec  de  la  viande,  mettez  'a 
viande  au  milieu  du  plar ,  des  choux  autour.  Si 
c'ell  pour  entremets,  fervez-les  feuls  la  lausje  ^ar- 
delTus. 

Choux-fleurs.  ( Salade  de)  Cuits,  comme  on  l'a 
dit,  le  mangent  av.:c  de  bonne  huile  d'olives.  [Voyez 
le  Dicl''or.n.iire  domeflique.  ] 

CHOUX ,  vu  PETITS-CHOUX  :  efcece  de  pâtifle- 
rie  qui  fe  fan  av.c  du  froma>;e  mou  bien  gra-;,  avec 
une  ou  deux  poignées  de  farine ,  f.  Ion  la  quantité 
qu'on  veut  fair:  ,  écorce  de  citron  contit  h:chée,  Sc 
de  citron  verd  ,  un  peu  de  fel  ;  le  tout  b'.- n  broyé 
avec  quatre  ou  cirq  jaunes  d'œufs.  OrefTiz  des 
morceaux  de  cette  pue  dans  une  lourtcre  beur- 
rés. Dorez-les,  &  mettez  au  four.  Glactz  à  l'or- 
dinaire ,  ôc  faites  fé-:her  la  glace  à  l'entrée  du  four  , 
quand  ils  feront  cu'.rs. 

CIBOULE  :  plante  potagère  connue,  d'un  goût 
&  d'une  odeur  piquante  ,  d'un  grand  u'.age  en 
cuifme. 

Observation     médecin  al  e. 

La  ciboule  efl  un  affùifonnement  fain  ,  floma- 
chique  ,  vermifuge  ,  anti-fcorbutique  ,  apéritif,  pro- 
pre à  augmenter  l'appéiit,  à  aider  la  digeftion. 

CIDRE  (  /e  )  eil  une  liqueur  faite  du  fuc  des 
pommes,  rendu  fpiriteux  par  la  ferm^entaticn  qu'on 
tire  de  ce  fruit,  en  les  écrafant  fous  une  meule, 
&  les  prefTant  enfuite  fous  un  prefîoir.  Les  plus 
propres  pour  faire  cette  boiffon ,  font  celles  qui  ont 
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le 'goût  rude  &  acerbe  ,  parce  que  le  tartre  qu'elleè- 
contiennent ,  empêche  l'évaporation  des  erprits.  Le 
cidre  extrait  des  pommes  douces ,  paffe  beaucoup 
plutôt.  On  obrerve  que  ceux  qui  ne  font  ufage 
que  de  cette  boiffon  ,  &  un  u(ag€  modéré  ,  lont 
plus  robuftes ,  &  ont  un  air  plus  trais ,  que  ceux 
^ui  boivent  du  vin. 

CINNAMOMUM  eft  le  nom  latin  que  les  na- 
turalises ont  donné  à  la  cannelle.  C'eft  ici  le  nom 
d'une  liqueur  dont  la  cannelle  ert  la  bafe.  Pour  en 
faire  Tix  p  ntes ,  fur  une  once  &  demie  de  cannelle, 
mettez  deux  gros  de  macis.  Pilez-les  au  mortier,  &  les 
mettez  à  l'alambic  ,  avec  quatre  pintes  d'eau- de- 
vie,  &  chopine  d*eau.  Faites  difliller  à  un  feu  or- 
dinaire; &  ,  comme  de  toutes  les  épices ,  tirez  un 
peu  de  phlegmes  ,  parce  que  leurs  efprits  fonr  plus 
lents  à  s'extraire  que  des  autres  fubftances.  Deux 
pintes  &  chopinss  d'eau,  où  vous  ferez  fondre 
ouatre  livres  de  fucre  ,  &  demi-'ivre  de  caffon- 
nade ,  feront  le  fyrop.  Le  tout  mélangé ,  vous^  le 
paiTerez  à  la  chauffe  ;  &  la  liqueur ,  étant  clarifiée, 
fera  faite. 

Observation   médecinale.^ 

La  cannelle  eft  une  écorce  aromatique ,  agréable 
au  goût  &  à  lodorat ,  échauffante,  fortifiante ,  fto- 
machique  ,  propre  à  faire  fortir  les  vents  &  favo- 
rifer  la  digeftion  ,  falutaire  pour  tout  le  monde  , 
&  fur-tout  pour  les  perfonnes  qui  font  foibles  & 
ibjettes  aux  maux  de  nerfs  ou  vapeurs. 

CITRON  :  fruit  dont  i'écorce  eft  jaune  &  ridée  , 
&  d'une  odeur  très-agréable  par  l'huile  effentielle 
dont  elle  abonde.  Sa  pulpe  contient  un  fuc  aigrelet 
d'un  goût  très-a?/éable.  Ce  fruit ,  dont  îl  y  en  a 
d'aigres  &  de  doux, eft  très-rafraichiffant.  On  fe  fert 
beaucoup ,  en  cuifine ,  du  jus ,  pour  donner  du  relief 
aux  aîimens.  L'office  emploie  toutes  les  parties  de  ce 
fruit.  La  partie  quintedencieufe  ,  ou  les  zeftes ,  font 
d'un  grand  ufagc  dans  la  diftillation.  On  fait ,  avec 
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!e  fuc  de  fa  pulpe, du  fucre  6c  de  l'eau  ,  uneboiflbn 
très-agréable,  rrès-laine  ,  &  très-rafraîchilTante  qu'on 
■ûppe'Ae  limonade.  Dans  nos  provinces  méridionales, 
on  contit  les  fi>îurs ,  oi  on  les  emploie  en  dliiillaiion  ; 
mais  ces  procédés  lont  impraticables  dans  les  pro- 
vinces du  nord  ;  6c  on  n'emploie ,  à  ces  deux  égards  , 
que  la  part  e  quniefiéncieure  de  ce  fruit. 

Citrons  à  Icau-dc-vic.  Prenez  des  citrons  ;  ratif-' 
fez ,  la  fupertrcie  ,  avec  du  verre  cafTe  ;  coupez  l'é- 
corce  en  hlets  oue  vous  ferez  blanchir.  Fanes-leur 
taire  quelques  bouillons  au  fucre  clar;tié.  Laillez  re- 
pof  r.  Le  jour  fuivan:,  faites-leur  en  faire  autant. 
Laiflez  encore  repofer.  Le  trolfieme  jour ,  f  "iffez 
votre  fucre  au  fyrop  ,  &c  y  faites  faire  encore  quel- 
ques bou  lions  à  vos  filets.  M'ittez  ces  fiieis  en  bou- 
teilles. Faites  chauffer  enfuite  autant  d'eau  de- vie 
que  de  fyrop  mêlés  enfemble  ,  mais  fans  bouillir  , 
6:  le  mettez  fur  votre  fucre.  Le  fucre  ne  doit  êire 
que  la  moitié  du  poids  du  fruit. 

0;î  peut  encore  confire  les  citrons  au  liquide, 
comme  nous  allons  dire  ,  6f  ,  après  les  avoir  mis  en 
bouteilles  ,  verfer  deffus  un  fyrop  tel  qu'il  vient 
ci'ê:re  dit. 

Citrons  au  liquide.  Tournez  votre  fruit.  Faites  une 
ouverture  en  rond,  du  côte  de  la  queue  :  faites-les 
blancl:ir  ,  6i  les  vuidez.  Faltez-leur  faire  quelques 
bouillons  au  fucre  clarifié.  Tirez-les  ,  &  les  mettez 
clans  une  terrine.  Faites  rebouillir  votre  fucre  pac 
cinq  fois  différentes  ,  en  a-jgmsntant  le  fucre  ;  &.  à 
la  dernière  ciiiiTon  ,  miCttez-le  à  perlé.  Mettez-y 
,  votre  fruit ,  &  lai  faites  faire  quelques  bouillons  :  il 
faut  quM  baigne  dans  le  fucre  ,  pour  acquérir  6i.  le 
degré  de  cuifîon,  tSc  prendre  le  fucre  qui  lui  eft  né- 
celfaire. 

Citrons  au  liquidé.  (  Tailladlns  de\  Tournez-les  , 
&  les  coupez  en  fiJets  de  leur  longueur.  Faites-les 
^'anchir  jufqu'à  ce  qu'ils  fiéchiffenr  fous  le  doigt  , 
.:  achevez  leur  cuiffon ,  comme  les  précédents. 
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Citrons  au  fec.  Faites  confire  comme  ceux  aa 
liquide.  Tirez- les  enfuite,  &  les  faites  égoutter  lur  le 
tamis  ;  poudrez-les  de  fucre  fin ,  &.  les  faites  fécher 
à  i  etuve. 

Curons  au  fec^  (  Tailladïns  de^ glacés.  Faites  con- 
fire comme  les  taiiladins  au  liquide.  Etant  confits  , 
tirez-!es  de  leur  fy.  op  ,  6c  leur  faites  prendre  un 
bouillon  dans  le  fucre  à  la  grande  plume ,  en  remuant 
Ja  poêle.  T:rez-les  eniuite  ,  &  travaillez  votre  fucre 
fur  les  bords  de  la  poêle ,  jufqu'à  ce  quM  blanchiffe. 
Retournez  vos  taiiladins  dans  ce  fucre  ,  juiqu'à  ce 
qu'ils  foicnt  bien  glacés  ;  &  à  mefure  que  vous  les 
retirez  ,  faites  féchsr  fur  des  grillages  à  1  etuve. 

Citrons.  (  Bifcuits  de  )  Choififfez  un  beau  citron  ; 
rapez-le  ,  &  faites  tomber  la  rapure  dans  l'eau  nette. 
PalTz  cette  rapure  à  travers  un  linge  ,  &  la  faites 
fécher.  Mettez  cette  rapure  dans  une  terrine ,  avec 
quatre  jaunes  d'œufs  frais ,  demi-livre  de  fucre  en 
poudre  ,  huit  blancs  d'œufs  fouettés  en  neige ,  un 
quarteron  de  fleur  de  farine  :  fouettez  le  tout.  Dref- 
lez  vos  bifcuits  ea  long  fur  du  papier  blanc  ;  faupou- 
drez  de  fucre  fin ,  pour  les  glacer.Taites  cuire  à  feu 
doux. 

Citrons  (  Bifcuits  de)  à  l'écorce  de  citron  confite^ 
Prenez  des  blancs  d'œuts ,  félon  la  quantité  de  pâte 
que  vous  voulf  z  faire.  Rapez-y  de  la  chair  de  citron  ; 
inetîez*y  de  la  marmelade  de  ce  froir ,  avec  du  fucre 
en  poudre.  Mé'ez  le  tout,  pour  en  faire  une  pâte  ma- 
niable :  ajoutez  y  de  l'écorce  de  citron  confite,  piles 
bien  menu.  Formez  vos  bifcuits  ,  &  les  faites  cuire 
à  l'ordinaire.  Ces  bifcuits  doivent  être  fecs  &  caf- 
fans. 

Citrons  {^Bifcuits  de) grands.  Faites  cuire  du  fucre 
à  caffé.  Tirez-le,  &  y  mettez  de  la  raclure  de  ci- 
tron ,  avec  deux  blancs  d'œufs  fouettés  en  neige. 
Verïcz  cette  glace  dans  un  papier,  de  telle  forme  & 
grandeur  que  vous  jugerez  à  propos.  Lorfqu'elle 
co.T«m:ncera  à  fe  refroidir ,  coupez  la  de  la  grandeur 
que  voui  voudrez,  ôc  faites  cu:re  à  l'ordinaire. 
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Citrons  hiancs  en  tarons.  Tournez  vos  citrons,  & 
les  mettez  à  mefure  à  i'eau  froide  ;  enfuira  coupcz-Ies 
en  quatre  ,  &  chaque  quartier  en  plufieurs  autres 
plus  minces.  Faites-les  bouillir  avec  leur  jus.  Quand 
ils  feront  amollis  ,  mettez-les  prendre  huit  à  dix 
bouillons  au  fucre  clarifié  ,  &  taites  refroidir  dans 
une  terrine  jufqu'au  lendemain.  Egouttez  du  fyrop 
&  faites  rebouillir  votre  fruit ,  en  augmentant  de  fu- 
cre ,  &  ainfi  de  fuite ,  par  trois  fois  ,  d'abord  ?u 
petit  liffé,  enfuite  au  grand  liffé  &  perlé ,  &  enfin  au 
perlé, augmentant  de  fucre  à  chaquî  cuiilon.  Egotutez 
votre  lucre  6c  ,  mettez  le  fruitt  en  por.  Si  c'cft  pour 
garder  ,  vous  jeitez  votre  fyrop  lur  le  fruit  ;  ôc  vous 
pouvez  le  tirer  au  fcc ,  quand  vous  le  jug^z  à  propos. 
Si  vous  voulez  le  glacer ,  vous  procéderez  ,  comme 
il  a  été  dit  à  l'article  des  Tailladins  placés. 

Citrons  (  Compote  de)  Tournez-les;  mettez  à  l'eau 
froide;  coupez  en  quartiers;  faites  blanchir;  mettez 
cnfuite  faire  quelques  bouillons  au  fucre  clarifié.  Cinq 
à  fix  heures  après,  lorfqu'ils  auront  pris  fucre ,  finlf- 
fez-les  ;  &  fervez  avec  leur  fyrop. 

Citrons  (  autre  Compote  de  )  Faites  une  gelée  de 
pommes  ;  &  en  la  cuifant ,  ayez  un  gros  citron  que 
vous  pèlerez  jufqu'à  la  chair.  Coupez  cette  chair  en 
plufieurs  tranches ,  ôc  les  jettez  dans  votre  gelée,  les 
pépins  ôtés.  Faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  que 
votre  gelée  foit  à  fon  degré  de  cuifTon.  Laifllz  re- 
froidir à  moitié  ;  faites  une  afliette  de  tranches  de 
citron ,  &  jettez  votre  gelée  par-deffus. 

Citron.  (  Conferve  de  )  Mettez  dans  du  fucre  à  la 
grande  plume ,  de  la  rapure  d'écorce  de  citron  ;  étant 
à  moitié  froid ,  travaillez  votre  fucre  ;  &  lorfque 
vous  le  verrez  prêt  à  s'épaiflîr,  vous  mettrez  votre 
conferve  dans  les  moules. 

Citrons.  {Conferve  blanche  de)  Faites  cuire  du  plus 
beau  fucre  a  la  petite  plume  ;  étant  à  ce  degré  ,  re- 
tirez-les, &  mettez-y ,  à  plufieurs  reprife,  en  le  tra- 
vaillant ,  du  jus  de  citron,  jufqu'à  ce  que  cette  con- 
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fcrve  folt  bien  blanche  ;  après  quoi  vous  la  mettre^ 

dans  iss  moules. 

dirons,  {Crème  de)  Blanc  de  fix  œufs  frais ,  jus  de 
fix  citroî3s ,  demi  verre  d'eau  avec  de  la  raclure  de 
i'écorce  de  ce  fruit.  Battez  bien  le  tout  ;  paffez-le 
deux  ou  trois  fois, après  y  .ivoir  mis  le  fucre  nécef- 
fairc.  Mettez  fur  un  plat ,  Ôc  faites  cuire  doucement 
fur  la  cendre  chaude  ,  en  remuant  toujours  ,  pour 
qu'iilie  ne  bouille  pas.  Quand  elle  fera  un  peu  épaifTe, 
vcL'S  drelTerez  voire  crêms  fur  une  porcelaine ,  6c  la 
feivivez  ifoide. 

Créons. {Dragées  ^f)Coupcz  des  citrons  en  filets; 
iiieiti;z-l^s  à  Teau  fraîcbe  ,  pendant  vingt-quatre  heu- 
rei.  ?<iites  blanchir  julqu'à  ce  qu'ils  cèdent  à  la  pref- 
fio  dt=.^  doigts.  Egouttez  &  mettez  dans  le  fucre  cuit 
à  liiïe  ;  faites  taire  quelques  bouillons.  LaifTez  refroidir. 
Tirez,  \k  faites  .^écher  à  î'étuvc.  Remettez  enfuite  au 
fuctt'  cuit  au  grand  lilTé,  avec  de  la  gomme  détrem- 
pée ;  &  finiiïez  comme  les  dragées  ordinaires. 

Citron,  {Eau  de)  Zeftez  un  citron.  Mctuz  ces 
zeftes  dani.  une  aiguière,  avec  le  jus  de  deux  ciirons , 
une  pinte  d'eau  &  un  quarteron  de  fucre.  LaifTcz  in  ■ 
fufcr  le  tout,  pe.ndant  quelques  heutes.  Pafliz  &  met- 
tez à  la  glace. 

Citrons  en  oll-res.  Râpez  du  citron  verd.  Mettez 
cette  rapure  dans  un  mor:ier,avec  des  blancs  d'ceufs 
frais ,  félon  la  quantité  que  vous  voudrez ,  6c  du 
citron  ce  qu'il  en  faut ,  pour  que  le  goût  en  domine. 
Mettez-y  du  fucre  on  poudre ,  &  l'augmentez  juf- 
qu'à  ce  que  cela  forme  une  pâte  afTez  ferme.  Roulez- 
la  en  long  ;  coupez  enfuita  en  morceaux  que  vous 
façonnerez  en  olives ,  &  f^rez  cuire  à  feu  doux,  pour 
les  conferver  cnfuire  en  lieu  fec. 

Citrons  entiers,  Zefbez  ou  tournez-les ,  &  les  met- 
tez à  mefure  à  l'eau  fraîche  avec  un  peu  de  jUS  du 
même  frui:5,  pour  ies  conferver  blancs.  Faites  blan- 
chir à  l'eau  bouillante  avec  encore  un  peu  de  jus 
de  citron,  jufqu'à  Cé  qu'ils  quittent  l'épingle.  Yuideîi 
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les  avec  une  cuiller  ,  par  une  ouverture  faite  à  la 
tète.  Faites  cuire ,  &  les  finiffez  comme  les  Citrons 
blancs  en  bacons,  (  Voyez  cet  article  pour  le  furplu* 
du  procédé,  ) 

Citron.{EJfence  ^jf)Tournez  légèrement  vos  citrons, 
&  mettez  les  zeftes  dans  un  grand  entonnoir  bien  bou- 
ché,dont  le  bout  entrera  dans  legouleau  d'une  bouteiU 
Ie,avec  lequel  il  fera  bien  lotte  ;  &.  laifTez  diftiller  cette 
efîence  d'elle-même,  comme  celle  de  cedrat.( Voyez 
Cédrat.)  On  peut  encore  couper  des  citrons  par  quar* 
tiers ,  les  mettre  dans  un  pot  avec  leur  jus,  &  de  Team 
tiède ,  infufer  quelque  tems ,  enfuite  diftiller  le  tout 
à  l'alambic.  L'edence,  comme  plus  légère  ,  gagnera 
le  haut  du  récipient  ;  &  pour  la  féparer  de  la  partia 
aqueufe,  on  renverfe  la  bouteille  fens-defrus-deilous, 
fermant  l'orifire  avec  le  pouce ,  6:  quand  l'efienee  a 
regagné  le  fond  ^  on  laifte  échapper  l'eau  ,en  levant 
un  peu  le  pouce ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  en  an  que  peu 
ou  point. 

Citrons.  (  Glace  de  )  Prenez  de  la  marmelade  dî 
ce  fruit  ;  faites-la  prendre  à  la  glace  à  la  fâbioiiere; 
mettez-la  enfuite  dans  des  moules  que  vous  enve- 
lopperez de  papier  ,  &  remettez  à  la  glace.  Avajnt 
de  finir ,  donniz-lui  couleur  avec  de  la  gommC' 
gutte. 

Citrons.  (  Grillage  de  )  On  en  fait  avec  la  rapure 
de  ce  fruit ,  &  avec  les  tailladins.  Si  on  fait  ces  gril- 
lages de  tailladins ,  ou  les  fait  cuire  au  lucre  à  la 
grande  plume  ;  &  étant  prefque  grillés ,  on  les  pou- 
dre de  fucre.  Si  c'eft  à  la  rapure  de  citron  ,  on  U 
fait  cuirede  même  ;  &  ,  étant  grillée  ,  on  la  feit 
par  petits  tas  fur  des  afïiettes. 

Citrons.  (  Marmelade  de  )  Coupez-les  par  mor- 
ceaux; ôtez  en  les  durillons,  s'il  y  en  a.  Faites  cuire 
dans  l'eau  bouillante  avec  de  leur  jus  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  tendres;  pafTez-les  enfuite  à  l'eau  fraîche. 
£gouttez-les  bien,  &  exprimez-en  la  marmelade  à 
Ifayers  une  r<srviette,  Faites  cuire  c^tte  marmelade 
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dans  du  fucre  à  la  grande  plume  ,  où  vous  lui  ferez   1 
faire  quelques  bouillons.  Pour  demi-livre  de  mar- 
melade ,  vous  emploierez  une  livre  de  fucre. 

Citrons»  (  Majjtpains  de  )  Pelez  &  pilez  une  livre 
d'amandes  ;  délayez  cette  pâte  dans  trois  quar- 
terons de  iucre  cuit  à  louiHé.  Ajoutez-y  demi-livre 
de  marmelade  de  citron.  Faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble,  en  remuant ,  jufqu'à  ce  que  cette  pâte  ne  tienne 
plus  à  la  poëie.  Formez-en  vos.  mafiepair.f ,  en  la  dref- 
fant  fur  du  papier  ;  faites  cuire  d'un  côté ,  fous  le 
couvercle  d'un  four  de  campagne.  Détachez  ,  êc  les 
glacez  de  l'autre  côté  ,  avec  fucre  battu  dans  le  blarc 
d'oeuf,  &  un  peu  de  rapure  de  citron;  &  faites 
Ciire  comme  ci-devant. 

Citrons.  (  PajîilUs  de  )  Faites  infufer  des  zeftes 
de  citrons  à  l'eau  chaude.  Quand  votre  infufion  aura 
le  goût  du  fruit ,  prellez-là  dans  une  ferviette  ;  faites 
fondre  dans  l'exprefTjon  ,  de  la  gomme  adraganth. 
Prlettez-la  dans  un  moriier,  &y  délayez  du  fucre, 
jufqu'à  ce  que  cela  devienne  une  pâte  maniable;  ô£ 
vous  en  formez  vos  paftiiles. 

Citrons.  (  hâte  de  )  Faites  cuire  de  Técorce  de 
citron  à  l'eau  bou. Hante  ;  étant  bien  égouttée  ,  pihz 
la  &  la  paiTez  au  tamis.  Dcfféchez-la  enfuite  ,  &  la 
mettez  dans  le  fucre  à  la  grande  plume,  pour  lui  faire 
faire  deux  bouillons  ,  &  la  mettrez  enfuite  dans  des 
moules  ;  il  faut  deux  livres  de  fucre  pour  livre  de 
fruit. 

Citrons.  [Petits pains  de)  Battez  un  ou  deux  blancs 
d'œufs ,  plus  ou  moins  ,  avec  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'orange.  Mettez  enfuite  du  fucre  en  poudre,  jufqu'à 
ce  que  cela  devienne  une  paie ,  comme  celle  à 
maffepains.  Ajoutez- y  de  la  rapure  de  citron.  For- 
mez-en de  petites  boules  que  vous  applatirez  ,  èi. 
les  faites  cuire  au  four  à  feux  doux. 

Citrons.  {Ratafia  de)  Ce  procédé   eft  extrême- 
ment fimple.  Pour  une  pinte  d'eau-de-vie ,  employez 
les  zefles  de  ciaq  citrons ,  &  y  mettez  trois  quar- 
terons 


ferons  de  fucre,  &  ainli  à  proportion.  LaifTcz  infulér 
king-rems  ;  pafTiz  -  le  enCuiie.  Plus  il  e-l  j^ardé  ^ 
meilleur  il  eit. 

Ci'.^on,  [  Syrop  de  )  Ce  procède  eft  encore  très^ 
fimple.  11  ne  s'agit  que  de  t\t»e  cuire  du  Ijcre  au 
lille ,  une  livre  ,  par  exemple ,  Tur  laquelle  on  met 
If  jus  d'un  bon  citron  ,  &.  on  fa:î  réduire  le  fucrei 
perlé.  La  dofe  ci-deiïds  eft  la  ré^le  pour  une  plus 
grande  quantité. 

Citrons  (  TailUdins  di)  fi'.és.  Faites  vos  tailîadins, 
comme  il  a  été  dit  à  l'article  (  TauUdms  confits  au. 
liquide.)  Etant  égouttés  &  féchés  à  Té.uve  ,  rangez- 
les  fur  des  feuilles  d'office  frottées  de  bonne  huile. 
Faites  couler  deffus  ,  avec  deux  fourchettes ,  du 
facre  cuit  au  caramel  ;  de  forte  que  cela  forme  une 
efpece  de  filigrane.  Quand  le  caramel  fera  froid 
d'un  coté  ,  répétez  l'opération  de  l'autre. 

Citrons  verds  confits.  Fondez-les  par  le  côté  ,  & 
les  mettez  à  l'eau  tiède.  Etant  prêts  à  bouillir,  mettea 
<ie  l'eau  fraîche,  pour  les  empêcher  de  monter.  Ti- 
rez-les du  feu  ,  couvrez  6c  les  la  iLz  reverdir* 
Faites-les  bouillir  enfuite  dans  d'autre  eau  ,  jufqu'à 
ce  qu'ils  Ibient  tendres.  LaiiTcz-les  rel'roldir ,  <<c  les 
mettez  enfuite  dans  une  terrine.  Verfèz  deffys  du 
fucre  clarifié  cinq  livres  pour  demi-ce^:.  Faites 
bouillir  ce  fjcre  par  quatre  fois  ;  &  a  fa  cerniera 
cuiflTon  au  grand  perlé  ,  vous  y  mettrez  vos  ci-; 
trons  faire  quelques  bouillons. 

Les  citrons  verds  des  Indss  f;  confifent  de 
jçnême. 

Citrons.  (  Zejîes  de  )  Faites  bouillir  vos  zeftes  dans 
quatre  eaux  différentes ,  un  quart  d'heure  chaque 
fois.  Mettez-les  enfuite  au  fucre  clarifié  fur  k  :2u,  près 
de  bouillir,  &  leur  y  faites  fai.c  unt  ving:- ne  de 
bouillons.  Tirez  vos  zeftes.  Fj'tes  cuire  vorrg  iyrop 
à  liffé.  Remettez-y  vos  zeftes  f^irc  huit  à  dix  bouil- 
lons. Tirez-les  encore  ;  faites  cu.;e  votre  fyrcp  à 
perlé.  Remettez-y  vos  zeftes  ;  donnez-leur  un  bouil- 
lon couvert;  laiffez  refroidir,  ^  tirez  au  fec.  Ce  qui 
D*  Quifim^  M 
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refte  de  ce  Tyrop ,  fert  enfuite  pour  la  conief ve  s  I« 
mafliepain ,  les  pralines  &  noix  vertes. 

Citrons  {Zejles  de)  en  rocher.  Finiilez-les  comme 
pour  une  compote.  Faites  cuire  leur  fyrop  au  grand 
perlé;  laiffez-lesy  pendant  deux  jours.  Tirez-les 
enfuite  ;  faites  égoutter  ;  dreffez  en  rocher ,  ôt  les 
faites  fécher  à  l'ètuve. 

Observation  medecinale. 
Le  citron  eft  un  des  fruits  les  plus  fains  que 
nous  ayons  ;  fon  jus  acide  eft  rafraîchiffant ,  apé- 
ritif, ftomachique,  propre  à  prévenir  &  à  corri- 
ger la  corruption  des  humeurs  du  corps ,  &  leur  trop 
vive  circulation  ;  à  arrêter  les  progrès ,  &  opérer  la 
guérifon  des  maladies  qui  en  proviennent,  conimeles 
fièvres  malignes  &  putrides ,  le  fcorbut,  l'état  inflam- 
matoire du  fang  ,  les  fièvres  chaudes ,  les  hémorra- 
gies :  fon  écorce  eft  légèrement  aftringente  ,  fto- 
machique ,  utile  aux  eftomacs  foibles ,  aux  perfon- 
nes  fujettes  aux  glaires  ,  au  dévoiement  ,  à  l'in- 
continence d'urine  ,  aux  hémorragies  du  nez  ou 
autres,  &  aux  vers. 

CITRONNELLE  ,  ou  Liqueur  appellee  Eau 
DE  Citron.  Pour  fix  pintes  de  cette  liqueur,  il 
faut  les  zeftes  de  quatre  des  plus  beaux  citrons  & 
des  plus  quinteflencieux  ;  trois  pinte>  &  chopine 
d'eau-de>  vie  ;  chopine  d'eau  ,  que  vous  ferez  diftiller 
fans  tirer  dephlegme;  &  pour  le  fyrop ,  deux  pintes 
&  chopine  d\au  ,  &  une  livre  &  demie  de  fucre, 

ClTROUlLJjt:  ffui^  d'une  plante  potagère  qui 
rempe  ,  dont  la  chair  eft  ferme ,  blanche ,  6i  d'un 
goût  affez  agréable. 

CitrouUU  en  andouilletteu  Faites-la  bien  cuire 
ÔC  égootter  ;  mani  z-la  avec  du  beurre  (rais ,  des 
jaunes  d'œufs  durs ,  perfil  &  fines  herbes  hachées, 
fel ,  poivre  &  girofle  en  poudre.  Formez- en  des 
andouUlettes  ;  mettez-les  dans  une  tenine  au  four, 
avec  beaucoup  de  beurre.  Quand  elles  font  cuites, 
dégrailTez-les  &  les  faites  rilToler. 

Citrouille  fricajjét.  Coupez  en  morceaux  j  faitef^ 


DOulUîr  dans  Teau  fuififamment  pour  ramollir.  Faites 
égoutter  ;  &  fricafîez  avec  lait ,  beurre  ,  fel  Sc 
poivre;  ajoutez  fur  la  fin  deux  jaunes  d'œufs  délavés 
dans  la  crème. 

CitrouilU  au  lait,  (  Potage  de  )  Coupez  votre 
citrouille  en  petits  morceaux  ;  palTez-Ia  à  la  poêle 
au  beurre  blanc  avec  fel ,  poivre ,  perfil ,  cerfeuil 
&  autres  fines  herbes  hachées.  Mett€z-la  enfuite 
dans  un  pot  de  terre  avec  du  lait  bouillant.  Faites- 
lui  faire  quelques  bouillons  ;  dreflez  votre  potage 
avec  un  peu  de  poivre  blanc  garni  de  croûtons 
frits. 

Observation    medecinale. 

La  citrouille  mûre  eft  un  fruit  adouciffant  ,  ra- 
fraîchiflant  ,  apéritif,  laxatif,  qui  fe  digère  affez 
facilement ,  &  convient  aux  perfonnes  fujettes  aux 
ardeurs  internes  ,  infomnies  &  difficultés  d'uriner  ; 
quand  elle  eft  bien  cuite  ,  les  gens  délicats  même 
peuvent  en  manger. 

CIVETTE,  ou  PETITE  Civette  ,  plante  po- 
tagère d'ufage  dans  les  cuifines.  Elle  a  à-peu-près 
le  gcût  &  les  mêmes  propriétés  que  l'oignon. 

CLAREQUETS  :  efpece  de  pâte  tranfparente," 
d'un  grand  ufage  dans  les  deflérts.  On  en  fait  de 
plufieurs  fortes.  (Voyez  Cerifes ,  Coings^  GrofdUesy 
Mufcats,  Oranges  ,  Poires ,  Pommes,  Prunes,  Verjus, 
Vïcleite.\ 

COCHENILLE.  {Yoy^zRouge,  à  l'article  des 

Couleurs ,  &  Subies  d' Offices.) 

COCHON  :  il  en  efl  de  deux  efpeces  ;  le  do- 
mefl  que  ,  &  le  fauvage ,  ou  fanglier.  Pour  ce  der- 
nier ,  (  voyez  Sanglier.  )  Le  cochon  ni  trop  jeune 
ni  trop  vieux  eft  le  meilsur  pour  !a  fanté.  Sa 
chair  eft  d'un  afifez  bon  goût,  mais  difficile  à  digérer, 
&  n  cft  propre  qu'aux  gens  qui ,  faifant  beaucoup 
de  diffipation  ,  ont  beloin  d'un  aliment  qui  ne  Te 
difTipe  pas  aifément  ,  ou  à  ceux  qui  ont  un  bon 
eftomac.  On  trouvera ,  fous  les  noms  particuliers 
des  parties  de  cet  animal ,  lès  différentes  manières 
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de  les  apprêter  ou  de  s'en  fervir.  Beaucoup  d« 
perfonnes  aiment  le  cochon  de  lait ,  ou  rôti  ,  ou 
aux  différentes  manières  dont  on  l'accommode. 

Cochon  de  lait  à  la  broche.  Echaudez-le  à  Teau 
bouillante  ;  vuide-le  ,  &  mettez  dans  le  ventre 
fel ,  poivre ,  ciboules  ,  oignon  piqué  de  doux  ,  un 
morceau  de  beurre ,  &  le  mettez  à  la  broche  :  arro- 
fez-le  de  beurre  frais  ou  d'huile  d'olive  ,  &  faites- 
lui  prendre  belle  couleur.  Servez  avec  fel ,  poivre 
blanc  &  jus  d'orange.  On  le  farcit  aufli  avec  le 
foie  haché ,  avec  lard  blanchi ,  truffes  ,  champi- 
gnons ,  rocamboles  ,  câpres  ,  un  anchois ,  fines  her- 
bes ,  fel  6c  poivre  paffés  à  la  cafferole.  Bien  ficelle; 
en  le  fait  cuire  comme  deffus. 

Cochon  de  lait  à  U  daube.  Mettez-lui  dans  le  corps 
fel ,  poivre ,  doux  piles ,  un  peu  de  fauge.  Enve- 
loppez-le ,  &  le  mettez  dans  une  poiffonniere  avec 
bouillon ,  vin  blanc  ,  fel ,  poivre  ,  doux  de  girofle 
&  laurier  ;  faites  bouillir.  Tirez  quand  il  fera  cuit , 
&  fervez  à  fcc  fur  une  ferviette.  Couvert  d'une 
autre  ferviette ,  ainfi  apprêté  ,  il  fe  mange  chaud  6c 
froid. 

Cochon  de  lait  au  père  Douillet,  Coupez  la  têre  ; 
fendez  le  cochon  &  le  coupez  en  quatre  ;  piquez 
de  gros  lard  afiailonné  ;  mettez  une  ferviette  au 
fond  d'une  marmite;  couvrez-la  de  bardes  de  lard. 
Mettez  vos  quartiers,  la  tête  au  milieu.  AfTaifon-j 
nez  d'épices  Ôt  fines  herbes  ,  rocamboles  ,  oignons  ; 
bafilic  ,  laurier  ,  citron  verd  ,  carottes  ,  panais  ; 
recouvrez  de  bardes  de  lard  ,  &  du  refle  de  U 
ferviette.  Coupez  en  tranches  deux  ou  trois  livres 
de  rouelle  de  veau  ;  mettez -les  dans  une  cafferole 
avec  des  bard'  s  de  lard  :  quand  elles  commenceront 
à  s'attacher ,  comme  pour  le  jus  de  veau  ,  mouil- 
lez d'un  bon  bouil'on  ;  ôi  vuidez  le  tout  dans  la 
marmite  avec  une  bouteille  de  vin  blanc.  Quand 
le  cochon  fera  cuit  ,  retirez -le.  Si  vous  voulez  le 
fervir  pour  entremets  ,  laifTez-le  refroidir  dans  fou 
jus.  Nettoyçz-le  enfuite,  pour  qu'il  foit  bUnc  i  fervej 


à  fec  ,  fur  une  fervietre ,  garni  de  perfil  verd.  Si 
▼ous  voulez  le  fervir  pour  entrés,  fervez  chaud,  & 
par-deffus ,  un  ragoût  de  ris  de  veau.  (Voyez  Ris 
de  veau.  )  On  le  peut  fervir  aufli  avec  un  ragoût  de 
pois  verds ,  on  avec  une  purée.  (  Voyez  Pois  &L 
Purée.  )  Pour  les  parties  du  cochon  ,  vcye^  aux  arti- 
cles particuliers  les  différens  apprêts  qu'on  en  fait. 

Cochon  de  lait  en  ragoût.  Coupez  le  en  quatre  ; 
paiTez-!e  à  la  cafTerole  ,  avec  lard  fondu.  Faites-le 
cuire  avec  du  bouillon  &  un  verre  de  vin  blanc  , 
bouquet ,  fel ,  poivre  ,  champignons ,  olives  defof- 
fées ,  qu'on  fait  bien  cuire  ;  liez  la  fauce  avec  la 
farine  ;  fervez  chaudement. 

Observation    médicinale. 

La  chair  à\i  cochon  eft  difficile  à  digérer,  ne  fournit 
que  des  fucs  greffiers  qui  font  fu,€ts  à  former  «les 
humeurs  de  mauvaife  qualité  ,  &  à  caufer  des  ma- 
ladies putrides ,  des  maladies  de  peau:  il  n'y  a  que 
les  gens  les  plus  robuftes ,  &.  qui  travaillent  beaucoup 
de  corps,  ou  font  des  exercices  violens,  qui  doivent 
fe  permettre  le  cochon  ;  encore  pourront-ils  avoir 
bientôt  lieu  de  s'en  repentir ,  s'ils  en  mangent  très- 
fouvent  ou  beaucoup  à  la  fois. Les  perfonnes  délicates, 
6c  ceux  qui  mènent  une  vie  fédeataire ,  ne  doivent 
pas  en  manger  ,  de  quelque  manière  qu'il  foit  ac- 
commodé ,  (\  ce  n'eft  un  peu  de  jambon  bien  cuir. 
La  charr  du  cochon  de  lait  efl  vifqueufe  ,  relâche 
i'eftomac  ,  émoufle  les  fucs  digf^ftifs ,  &  lâche  fou- 
vent  le  ventre  ;  ce  qui  prouve  qu'il  en  faut  ufer 
modérément. 

COINGS  :  fruit  d'un  arbre  appelle  coignajjler. 
Cet  arbre  a  le  tronc  noueux  &  tortu  ,  le  branchage 
confus  &  incliné  vers  la  terre.  Quand  cet  arbre ,  qui 
ne  s'élève  g  'ères  ,  vieUit ,  fon  écorce  s'en  fépare. 
Il  fleurit  vers  la  fin  d'Avril  :  fon  fruit ,  qui  reffem- 
ble  à  !a  poire ,  jaunit  en  mûriflant.  Il  a  l'odeur  torte, 
un  goût  acerùe  ;  &  fa  qualité  eft  aftringente  :  il  ne 
fe  mange  point  crud.  On  en  fait  des  compotes , 
^€5  marmelades ,  des  confitures ,  des  gelées  »  un«^ 
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liqueur  qu*on  appelle  eau  de  coing  ;  du  ratafiar ', 
du  vin  ,  6cc.  Nous  allons  donner  ces  procédés  dans 
leur  ordre. 

Coings  à  ïa  Bourgeoife.  (^Compote  de)  Faites-les 
cuire  à  moitié  dans  l'eau  bouillante.  Pelez-les  ensuite 
&  les  coupez  en  quartiers.  Finlfîez-les  au  fucre  cla- 
rifié. Cette  compote  fc  fert  chaude. 

Coings  à  la  cendre»  (  Compote  de)  Faites- les  cuire 
fous  la  cendre  chaude ,  bien  enveloppés  de  papier 
mouillé.  Pelez-les  enfuite  &  les  coupez  en  quartiers, 
&  les  finifTez  enfin  comme  ceux  ci-defîus. 

Coings  à  VécarLate,  (  Pâte  de  )  Prenez  de  la  mar- 
melade de  coings  ;  faites-la  frémir  feulement  dans 
du  fucre  cuit  à  la  grande  plume ,  avec  de  la  coche- 
nille. Mettez  enfuite  dans  des  moules  ,  &  faites  fé- 
çher  à  1  etuve. 

Coings  au  naturel»  (  Fâie  de  )  Faites  comme  au 
procédé  précédent ,  mais  fans  cochenille. 
■  Coings,  (  Clarequets  ûfe)  PeLz-h  s  &  les  coupez  en 
tranches;  faites- les  cuire  avec  un  peu  d'eau.  Ecant 
bien  cuits,  exprimez-en  le  jus,&:  le  mettez  dans  du 
fucre  cuit  à  caffé  ,  autant  de  fucre  que  de  jus.  Faites 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  en  gelée.  Mettez  cette 
gelée  dans  des  gobelets. 

Coings  (  Clarequets  de  )  rouges  :  comme  les  pré- 
cédons 3  en  y  ajoutant  un  peu  de  cochenille  pour 
les  rendre  autant  rouges  que  vous  le  voudrez. 

Coings  confits  à  la  Cardinale.  Prenez  des  coings 
bien  mûrs  ;  pelez-les  ,  coupez-les  par  quartiers  ; 
ôtez  les  cœurs  ,  &  les  mettez  à  mefure  à  l'eau  fraî- 
che. Mettez-les  enfuite  à  Teau  bouillante  jufqu'à  ce 
qu'ils  commencent  à  s'amollir.  Tirez-!es  &  les  re- 
mettez à  l'eau  fraîche.  Faites-les  bouillir  enfuite  à 
petit  feu  dans  le  fucre  cuit  à  lifTé ,  en  les  couvrant 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur.  Ret-rez- 
les  de  tems  en  tems  ,  &  les  remettez  jufqu'à  ce  que 
leur  fyrop  foit  en  gelée.  Tirez  enfuite  tout- à-fait  & 
çouvrez-les  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  refroidis.  On 
peut  les  faire  cuire  dan§  une  décoétion  faite  de  leurf 
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pelures  ;  ils  n'en  ont  que  plus  de  goût  ;  &  pour  leur 
donner  une  belle  couleur  ,  faites  bouillir  de  la  co-* 
chenille  avec  un  peu  d'alun  &  de  crème  de  tartre; 
&  paflez  cette  mixtion, pour  vous  en  fervir  à  colorer 
votre  fruit. 

On  les  confit  encore  de  même ,  fie  on  les  finit 
dans  le  fucre  cuit  à  perlé  ;  &  étant  refroidis  ,  on 
les  met  dans  leurs  pots. 

On  les  met  au  fec  ,  confits  comme  ci-defTus ,  en 
les  faifant  égoutter  fur  un  tamis  ,  en  les  poudrant 
de  fucre  fin  ,  &  en  les  mettant  fécher  à  l'étuve. 

Coings.  (  Conferve  de  )  Faites  deffécher  votre 
confiture  en  la  remuant  à  la  pocle.  Délayez-la  en- 
fuite  dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  Mettez 
dans  des  moules  de  papier  ;  &  lorfque  votre  conferve 
feri  froide  ,  coupez-la  de  la  forme  &  grandeur  que 
vous  jugerez  à  propos.  Pour  une  livre  de  pâte  def- 
féchée  ,  il  faut  quatre  livres  de  fucre. 

Coings  en  gelée.  (  Compote  de  )  Pelez  les  &  les 
coupez  en  quatre,  fans  les  blanchir.  Faites-les  cuire 
couverts  avec  de  l'eau  &  beaucoup  de  fucre.  Etant 
cuits  ,  dreffez  les  dans  le  compotier.  Faites  réduire 
leur  fyrop  en  gelée  vermeille.  Faites  refroidir  ce 
fyrop  fur  une  aiîiette ,  &  le  mettez  fur  vos  coings. 

Coings,  (  Gelée  de  )  Prenez  des  coings  prefquQ 
mûrs;  coupez-les  en  morceaux  ;  faites-les  cuire  en 
marmelade  dans  deux  pintes  d'eau  pour  trois  livres 
de  fruit.  Pafiez  cette  marmelade  au  tamis.  Mettez-la 
dans  le  fucre  cuit  à  caffé  ;  livre  de  fucre  pour  livre 
de  fruit  :  votre  ge'ée  fera  faite  ,  quand  elle  tombera 
€n  nappe  de  récumoire. 

Coings.  {Marmelade  de)  Faites  cuire  comme  les 
précédons  ;  p^ffez  la  marmelade  au  tamis.  Faites 
deffécher  lur  le  feu  ,  de  forte  qu'elle  foit  épaiffe  ,  & 
la  délayez  enfuite  dans  du  fucre  cuit  à  la  grande 
plume  ;  mais  faites  chauffer  fans  bouillir.  Il  faut 
pour  cette  marmelade  cinq  quarterons  fucre  pour 
livre  de  fruit. 

Çoinp,  (  Ratafia  de)  Choififlez-les  beaux ,  fain| 
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6c  bien  mûrs.  Rapez-;?s  juiçu  au  cœur  ,  &  laiiïez 
cette  rapure  fe  macérer  l'espace  de  vingt-quatre 
heures  ,  avec  un  peu  de  rapure  d'écorce  ae  citron. 
PrefTcz  enfuiîe  le  jus  ;  fcitei-lui  faire  feulement  deux 
bouillons.  Mêlez  c^  jos  avec  au!ant  d'eau-de-vie. 
Mettez  un  quaneron  de  iucre  par  pinte  ,  ôc  un  peu 
de  cannelle  pour  lui  donrc  pli -s  de  relief. 

Coings.  (Syrop  de)  Ot^^z  bien  le  duvet;  rapcz 
comme  ci-ûeltuï.  Exprimez  k  jus  à  travers  un  linge. 
Mettez-le  f.n  boute;lies ,  &  l'expo  ez  à  la  chaleur  du 
foleil  ,ou  à  une  certaine  d  ftance  du  feo  ,  fans  bou-? 
cher  ,  jufqu'à  ce  que  ce  jus ,  syant  formé  Ion  dépôr, 
foit  clair.  Verfez-le  enfuite  doucement,  pour  ne  peint 
avoir  ds  lie.  Faites  cuire  du  fucre  à  loufflc  ;  Si  fur 
chaque  livre  ,  mettez  quatre  onces  de  jus.  S'd  arri- 
voit  que  ce  ]vs  eût  trop  déct it  le  fucrt ,  faites-le  re-? 
cuire  à  perlé  qui  ell  la  cu'fion  des  fyrops.  Si  ,  au 
contraire  ,  il  n'étoit  pas  allez  décuit ,  vous  y  met-, 
trez  un  peu  plus  de  jns. 

Observation    mldecinale. 

Le  coing  mûr  eft  un  fruit  aiinngent ,  ftomachi- 
que  ,  un  peu  apéritif,  Cu'  convient  en  petite  quan- 
tité à  eux  qui  OTit  i'fcftomac  fv",ible  ;  relâché,  qui 
font  fuj.rs  aux  glaires,  au  dévoiement ,  à  l'incon- 
linence  d'urine. 

COMPOTES  :  façon  de  confire  le  fruit,  la  plus 
fimpls  de  toutes  ,  mia-s  qu'on  ne  fait  que  peur  être 
mangées  fur  le  chamt^ ,  n'étant  pas  afTcz  cuites  pour 
être  de  garde.  (Voyez  Abricots ,  Amandes  ,  Citrons , 
Ccrijcs  ,  Coings  ,  FtaJJzs  ,  FramboiftS  ^  Grofeilles  , 
Ma-rons  ,  Mufccts  ,  Oranges  ^  Pêches^  Poires^ 
Pommes  ,   Prunes  ,  Verjus.  ) 

Observation  medecinale. 

I^es  compotes  font  un  mets  trèr-fa'n,  qui  convient 
à  touics  les  conilitut!ons ,  aux  gens  mnrm.es  ,  aux 
conva'eicens ,  6i  même  aux  malades ,  dès  qu'on  leur 
permet  de  mar:;p',er.  li  n'y  a  prefque  perfonne  qu^ 
fie  puiffe  manger  de  toutes  fortes  de  fruits ,  quan4 
u*  foEit  en  compotes. 


-  CONCOMBRES  :  fruit  ci  une  plante  rempante, 
très-connue  dans  nos  jarriins.  On  les  confir ,  lorf- 
qu'ils  font  tout  petits.  Lorlqu'ils  lont  mûrs,  on  les 
apprête  de  diverfes  manières. 

Concombres  farcis  à  la  matelote.  Faites  une  farce 
de  blanc  de  volailles  ,  ou  de  veau,  hachés  avec  lard 
blanchi  &  graille  blanche,  jambon  cuit,  champi- 
gnons,truffes,  tines  herbes  bien  afraifonnées  ifarcilTe/ 
vos  concombres.  Faites- les  cuire  avec  du  bouil- 
lon gras  ou  du  bon  jus  ,  &  fervez  avec  du  jus  de 
bœut  deflous.  On  peut  encore,  après  avoir  dcgraiiïé 
la  fauce ,  y  mettre  un  bon  coulis  iSi.  un  filet  de  vinai- 
gre. On'  les  fert  encore  farcis  en  ragoût  ,  ou  à 
la  lauce  blanche. 

Cor.cofvbres  farcis  en  maigre.  Faîtes  une  farce  de 
poiiTon.  (Voyez  Farce.)  Faites-les  cuire  dans  du 
bouillon  de  poiiTon  ,  ou  purée  claire,  à  petit  tcu. 
Quand  ils  font  cuits  ,  on  les  coupe  par  la  moitié  , 
en  long  ,  &  on  les  lert  avec  un  coulis  de  cham- 
p:gnons.  (  Voyez  Champignons.  )  Au  lieu  de  ce 
coulis,  on  peut  mettre  par-delTus  un  ragoût  de 
laitances  &  de  champignons.  (Voyez  Laitances.) 

Concombres  fricajfes.  Coupez-ks  par  roud'es  avec 
un  oignon  coupé  de  même.  PafTez-le$  à  la  cafTc- 
rôle  avec  du  beurrg  ,  fel  ,  poivre ,  perfil  harhé. 
Lai'ffez  mitonner  le  tout ,  &  fervez  avec  un  jaune 
dœuf  délayé  dans  le  verjus  ou  dans  la  crème 
douce. 

Concombres.  {Ragoût  de)  Coupez  par  tranches; 
faîtes  mariner  pendant  deux  heures ,  avec  fel .  poi- 
vre &  vinaigre ,  deux  oignons  en  tranches.  Faites 
égoutter ,  &  paffez  à  la  cafleroîe  avec  lard  fondu  ; 
mouillez  de  jus  ,  &  laifTez  mitonner  à  petit  feu. 
DégraifTez ,  &  liez  d'un  coulis  de  veau  &  jambon. 
Servez  poi;r  toutes  fortes  d'entrées  aux  concombres^ 
foit  à  la  broche  ou  à  la  braife. 

Observation    medecinale. 

Le  concombre  eft  un  fruit  aqueux,  rafraîchifTant, 
hum^ftam  Se  peu  nourriffaot.  Quand  il  eit  mûr  & 
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bien  cuit ,  &  que  l'on  en  mange  une  certaine  quaii^ 
tite  ,  il  rend  le  ventre  libre.  Cet  aliment  convient 
aux  perfonn.^s  qui  font  fujeites  aux  ardeurs  d'en- 
trailles ,  col'ques  ,  irritations  ,  difficulté  d'uriner  , 
ardeurs  d'urineî.  On  ne  mangera  pas  les  concom- 
bres amers  ;  fouvent  ils  purgent  &  caufent  des 
tranciiéfs.  Les  concombres  confits  avant  leur  matu- 
rité ,  ne  conviennent  pas  aux  eftomacs  délicats  ; 
ils  ne  les  digèrent  pas. 

CONFITURES  :  préparation  qu'on  fait  aux 
fru'.fs  ,  aux  fleurs  ,  à  certaines  plantes  &  racines , 
&  àu  jus  qu'on  en  extrait,  tant  pour  leur  donner 
un  goiH  ag'ésble  ,  que  pour  les  conferver  hors  de 
leur  (at(on.  Oa  en  tait  de  féchés  &  de  liquides  ,  &C 
à  mi-lucre  ,  pour  conferver  plus  de  goût  au  fruit. 
Nous  avons  donné  &  donnerons  par  la  fuite  les 
procé'^es  les  p!us  e>a£ts,  pour  bien  faire  les  confitu- 
res ;  de  icrte  qu'elles  foienr  de  garde. 

Si  cependant ,  comme  il  arrive  afiez  aux  confitures 
liquides  ,  fur-tout  1  iiqu'ellcs  font  en  lieu  humide, 
eu  que  le  fruit  a  trop  confervé  de  fon  humidité  na- 
turelle ,  elles  viennent  à  s'aigrir,  ou  à  mo;fir ,  ou 
à  fermenter  ;  ce  qu'il  y  a  à  faire  ,  eft  de  décuire  la 
confiture ,  avec  un  peu  d'eau  ;  de  l'écumer  bien ,  &  , 
en  augmenrant  an  peu  le  fucre  ,  de  remertre  la  cuif- 
fon  a  perlé.  Quand  elles  fe  candiffent,  on  les  décuit 
av2c  un  peu  d'eau.  Si  ce  font  des  gelées  ,  on  levé 
le  candi ,  ou  on  le  fait  dilToudre  avec  un  peu  d'eaa. 
Enfin  ,  lorfqu'elles  font  vieilles  ,  on  les  renouv^^lle 
en  les  recu'fant.  Qoant  aux  fruits  confits  au  1  quide, 
on  faire  recuire  le  fyrop  à  perlé  ;  on  y  remet  le 
fruit,  &  il  reprend  toute  fa  fraîcheur  &  fa  bonté. 
Pour  ceux  qui  font  tirés  à  fec ,  comme ,  en  vieiliif- 
fant ,  ils  perdent  leur  glace  ;  ce  qu'on  peut  faire  de 
mieux ,  efl  de  n'en  tirer  qu'à  mefure  qu'on  en  a 
befoin ,  ou,  s'ils  ont  perdu  leur  glace  par  vétaité  , 
de  les  laver  à  l'eau  fraîche  ;  les  pafTer  à  la  poël« ,  avec 
un  verre  d'eau-de-vie  ;  les  remettre  au  fucre  à  perlé 
faire  quelques  bouillons ,  les  égoutter  çnfuite  »   ^ 
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les  glacer,  comme  dans  le  principe  ,  pour  les  faire 
fécher  à  l'étave. 

Observation    medecinale. 

Les  coniiturcs  lont  un  aliment  très-iain  ,  qu'on 
peu:  donrer  aux  gens  les  plus  déiicats ,  6c  même 
aux  malades ,  dès  qu'on  les  juge  en  état  dt:  man- 
ger du  pain  :  on  paffjra  lans  danger  ,  &,  j'oie  dtre, 
avec  avantage,  la  quantité  ordinaire.  Je  ne  Ipécifie 
pas  les  e.'pects  qu'il  faut  préférer  ;  toutes  celles 
qu'on  fait  communément,  iont  très-bonnes, &  ont 
à- peu  près  les  mémei  vertus ,  parce  qu'elles  en  doi- 
vent 'a  plus  grande  panit^  à  la  quantité  de  fucre 
qu  on  y  met  ;  mai  )c  re  parle  ici  que  des  confi- 
ture? faites  avec  des  fruits  mûrs. 

CONSERVE  :  elptce  de  pâte  féche  qu'on  fait 
avec  la  marmelade  de  ioures  fortes  de  fruits  ,  qu'cti 
pafle  aa  tamis  ,  6l  qu'on  fait  deiïécher  dans  la 
poêle  à  confiture  ,  fur  un  petit  feu  ,  &  qu'on  fait 
recuire  dans  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  Quand 
la  marmelade  eft  bisn  délayée  avec  le  fucre  ,  on 
drelT^i  la  conferve  dans  d^s  niouies  ;  on  la  laifTe  re- 
froidir ,  &  enluite  on  la  coupe  en  tablettes.  On  leur 
donne  ,  au  moyen  des  couleui-s  dont  on  fe  fert  à 
l'office,  telle  couleur  qu'on  veut.  Voyez  ci-dt^fTous 
l'article  des  Couleurs. 

Conferve.  (  Voyez  Abricot,  Ache  ,  Amandes'^ 
Avelines  ,  Bug.ofe  ,  Café  ,  Cannelle  ,  Cédrat,  CerH 
fes  ^  Chocolat  ,  Citron,  Epine  -  vinette  ,  Fam-' 
hoifes  ,  Grenades  ,  Grofeilles  ,  Guimauve  ,  J r.fmin  , 
Jonquille  ,  Mufcat  ,  Orange  ,  Pêches  ,  Pifîaches  , 
Rofts,  Safran,    Verjus,   Violettes.^ 

Observation  médecinale. 

Les  conferves  ayant  les  quaU^és  &  les  vertus  du 
fruit  dont  elles  font  faites  ,  &  du  fucre  qui  les  a  pé- 
nétré &  les  recouvre  ,  c'eft  par  ce  qu'on  a  dit  de 
chaque  fruit  &  du  fucre  qu'd  en  faut  juger  ;  mais  , 
en  général,  c'efl  un  aliment  très-fain  ,  &  qui  n'a 
prefque  que  les  qualités  &  les  vertus  du  fucre. 

COQ  :   le  mâle  de  la  poule  j  /a  chair  efl  féch^ 
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&  de  peu  d'ufage  et.  tuiline.  Sa  crête  eft  un  mets 
délicat.  (Voyez  Crète.) 

Bouillon  de  coq.  On  choifit  ,  pour  cet  effet ,  le 
plus  vitux.  Ce  bouillon  eft  apéritif  &  reftaurant,  à 
ce  qu'on  peîtnd, 

CORIANDRE  :  plante  annuelle  qu'on  cultive 
dans  n:^s  jardini. ,  à  cauie  de  la  graine  qui  eft  d'un 
gcût  aromatique  ,  &  d'un  grand  ufage  dans  l'office 
<&L  dans  la  diftulaîion. 

Coriandre ,  (  Eau  de  )  boijfon,  Choififfez  votre 
coriandre  groilc  ,  bjen  nourrit*  ,  nouvelle  ,  nette  , 
bien  fée  lie  ,  de  couleur  blanchâtre,  d'un  goût,  ôc 
d'une  odaur  forte  t>i  agréable.  Prenez-en  une  poi- 
gnée ;  mondez -la  ,  ôé  la  mettez  dar.s  une  pinte  d'eau 
avec  un  quarteron  de  iccre  :  laifTez  infufer  jufqu'à 
ce  que  l'eau  ait  biea  pris  le  ç;oût ,  &  que  le  (ucre 
{6v  fondu  ;  pafftz  &  buvez  pour  vous  rafraîchir. 

Coriandre,  (  Eau  de)  liqueur.  Choiriftez-Uj^comme 
'defTus.  Pour  fix  pintes  de  cette  liqueur ,  prenez  deux 
onces  de  cette  graine  ;  p';lez-la,pour  quefon  parfum 
fe  développe  dans  la  cl.ftiilatson  ;  mettez-la  à  l'a'am- 
bic  ,  avec  trois  pintes  &  demie  d'eau-de-vie  ,  dtmi- 
feptier  d'eau.  DiftiUez  à  feu  doux  ;  ne  tirez  pas  de 
phlegmes.  Paires  le  fyrop  avec  une  livre  de  lucre , 
trois  pintes  &  chopine  d'eau. 

Coriandre.  (  Glace  de  )  Concaffez  une  poignée  de 
cette  graine  ;  faites  infufer  dans  une  pin'e  d'eau 
chaude ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  en  ait  le  ^c  û;  ;  met- 
tez-y une  demi-livre  de  fucra  :  mettez  à  la  (albonere, 
après  l'avoir  pafTée  ;  travaillez  avtc  la  houltue  ;  ÔC 
quand  elle  fera  prii'e  ,  dreff.z  dans  des  gobelets. 

Coriandre.  (  G  illage  de  )  Faites  griller  du  lucre  , 
en  le  faifant  bouillir  à  grand  feu  avec  peu  d'eau  , 
<&:  le  tirez  lorfqu'il  fera  de  couleur  de  cannelle  pâle  ; 
mettez-y  de  la  coriandre  mondée  ,  ptndant  qu'il 
eft  bien  chaud  j  &  dreftez  en  petits  rochers  fur  des 
afïicttes. 

Coriandre  perlée.  Mondez  de  la  coriandre  nouvelle  ; 
fâites-la  lécher  à  Tétuve  ,  &  me(têz  dan&  h  bâirins. 
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fcrûlante,  pour  la  charger  de  lucre  gommé.  Coulez, 
d'un  entonnoir  étroit ,  du  fucre  cuit  à  perlé  Tur  cette 
coriandre,  en  la  remuant  bien,  Ôc  lailTant  lécher  à 
chaque  couche  ;  &.  la  Tauiez ,  pour  qu'elle  le  perle 
bien. 

Observation    médecinale. 

La  graine  de  coriandre  eft  légèrement  échauffinte^ 
ftomachlque  ,  carminaiive  :  Ion  ufage  convient  aux 
ellomacs  foibles  ,  aux  perfonnes  fujettes  aux  glai- 
res ,  dévoiemens ,  vents ,  migraines ,  affeûions  ner- 
veufes. 

CORME  ou  Sorbe  :  fruit  de  la  groffeur  d'une 
prune  ,  d'un  goû*  âpre, acerbe  Si  defagréable  ,  tant 
qu'elles  reftent  fur  l'arbre  ,  mais  qui  ,  en  mûriilanr, 
devient  doux  ,  mou  6c  agréable.  Lî  jus  de  ce  fruit, 
fi  on  le  lalffî  fermenter ,  devient  vineux  ,  ôc  ref- 
femble  au  poiré. 

On  peut  conhre  ce  fruit  comme  VA^erolle  ou  la 
Niffi-â.  (  Voyez  ces  deux  articles.  ) 

CORNES-DE-CERF.  (Voyez  GMe  de  cornes^ 
dc'Cerf ,  au  mot  Ccf) 

CORNETS.  Prenez  une  demi-livre  de  fucre  en 
poudre  ,  une  livre  de  farine  ,  deux  jaunes  d'œufs  , 
deux  onces  de  bon  beurre  frais ,  &  troii  demi- 
fepiiers  d'eau  ;  délayez  le  rou:  eniemble  après  avoir 
fait  fondre  le  beurre  aupai avant  dans  un  des  trois 
demi-feptiers  d'eau  ,  en  le  failant  preCque  bouillir. 
On  fait  cuire  les  cornets  comme  lev  gaiiffres. 
Observation    médecinale. 

Ces  mets ,  quoique  léger  &.  aifé  à  digérer ,  eft 
de  ceux  dont  on  ne  doit  manger  qu'une  petite 
quant'^é  ,  à  caufe  ds  la  farine  qui  n'a  pas  fermenté, 

CORNICHONS.  Ce  font  de  petits  concombres 
qu'on  cueille  dan^  leur  verdeur,  qu'on  nettoie  bien, 
&  qu'on  empote  enfuire  avec  le  meilleur  vinaigre  , 
fel  &.  poivre,  graine  d'ane^h.  Il  faut  avoir  foin, 
dès  que  las  cornichons  font  dans  cette  efpece  de 
marinade  ,  de  bien  boucher  les  pots  qui  les  con- 
^ennent ,  ^  de  placer  ce  pot  en  lieu  (ec  ,  fans  être 


trop  chaud  nî  trop  froid.  li  faut  les  laifTer  un  mois  en 
cet  état  fans  y  toucher;  après  quoi,  les  îirer  ,  les 
égojtter,  &  les  remettre  dans  une  nouvelle  fsumurê 
femblable  à  la  première  ,  &  les  y  tenir  bouchés 
aufli  exa6lement  que  dans  le  principe  de  cette  opé- 
ration. 

Ces  cornichons  ,  ainfi  confits ,  entrent  dans  plu- 
fleurs  fauces  &  ragoûts  ,  pour  leur  donner  un 
peu  de  pointe  èc  de  relief:  on  les  coupe  auffi  par 
tranches,  pour  les  mêler  aux  fournitures  des  falades; 
alors  il  faut  y  mettre  moins  de  vinaigre.  On  les 
fe't  quelquefois  entiers  ,  fur  une  affiette  ,  avec  les 
fâuces  ;  alors  chaque  convive  en  fait  Tufage  qui  lui 
Conviant. 

Observation    médecinale. 
'    C'eft  un  aflaifonnement  fain  ,  (lomachique  ,  qui 
facilite  la  digeftion  ,  mais  que  doivent  pas  manger 
les  gens  qui  n'ont  pas  un  bon  eftomac. 

COTELETTES.  Les  côtelettes  de  veau  ou  de 
mouton  font  fufceptibles  d'une  infinité  d'apprêts 
en  cuifine.  Nous  ne  donnerons  ici ,  que  ceux  dâ 
Tufags  le  plus  ordinaire. 

Côtellettss  de  mouton  au  hajîlic  ;  comme  les  côte- 
lettes en  robç^-de-chambre  ,  fi  ce  n'eft  qu'on  met 
un  peu  de  bafilic  dans  la  farce ,  un  œuf  de  plus  , 
&  moins  de  crème ,  &  qu'au  lieu  de  les  faire 
cuire  au  four ,  on  les  fait  frire  ,  &  qu'on  les  ferfc 
garnies  de  perfil  frit. 

Côtelleties  de  mouton  en  haricot,  Paflez-les  au 
roux  avec  navets ,  bouillon ,  fel  &  poivre.  Faites 
bien  cuire  :  à  la  moitié  de  la  cullTon  ,  mettez  un 
peu  de  vin  ,  fi  vous  le  voulez.  Liez  avec  farine 
frite  ,  &  fervez  à  courte  fauce. 

Côtelettes  de  mouton  en  robe-de-chamhre.  Faites- 
les  cuire  dans  du  bouillon ,  très-peu  de  fel ,  bou- 
quet. Dégraiflez  enfuite  le  bouillon  ;  paffez-le  au  ta- 
mis ,  &  le  faites  réduire  en  glace.  Mettez  dedans  vos 
côtelettes  pour  les  faire  g'acer,  &  les  faites  refroidir. 
Prenez  enfuite  rouelle  de  veau ,  grailTe  de    oeuf. 


perfil ,  ciboules ,  champignons  ;  hachez  le  tout  ; 
liez  la  farce  avec  deux  jaunes  d'œufs  ;  mettez  ie\ 
&  poivre.  Enveloppez  chaque  côîe'etre  de  cette 
farce  ;  panez  &  faites  cuire  au  four.  Quand  elles 
auront  pris  couleur,  retirez  ;  &  dcgrailLz  ,  en  les 
faifant  égoutter  ;  fervez  deffous  une  fauce  claire, 

CôtelUites  de  mouton  farcies.  Faites  cuire  dans 
du  bouillon.  Dépouillez  la  chair  ,  &  gardez  l'os. 
Hachez  cette  cha-r ,  avec  lard  blanchi ,  tettine  de 
veau  ,  perfil  ,  ciboules ,  truffes  &  champignons. 
Pilez  le  tout  dans  un  mortier,  avec  épices  6i  affai- 
fonnement  néceffaire ,  &  une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait,  ou  du  jus,  ou  de  la  crème,  Liî-z  la 
farce  avec  deux  jaunes  d'œufs;  de  forte  qifele  aie 
quelque  confiftance.  Prenez  des  bardes  de  lard,  de 
la  grandeur  de  vos  côtelettes  ;  m»rtrez  de  la  farce 
delTus  l'os  au  milieu ,  que  vous  figurez  en  côtelette. 
Dorez  &  panez  ces  côtelettes.  Mertez-^es  au  four 
dans  une  tourtière.  Quand  elles  auroni  pr-s  cou- 
leur ,  fervez  pour  garnitures  d'entrées  ou  hors- 
d'œuvre. 

Côtelettes  de  moutons  frites.  On  les  fait  cuire  au 
pot  ;  on  les  trempe  dans  une  pâte  claire  ,  &  on 
les  fait  frire  dans  le  fain-doux  ;  on  les  fert  enfin 
avec  verjus ,  fel  &  poivre. 

Côtelettes  de  mouton  g'-illées.  Prenez  des  côtelettes 
de  veau  ou  mouton;  piquez-les  de  petit  lard,  & 
les  pafTrz  à  la  poë:e,avcc  beurre  ou  lard  fordu  5 
aflaifonncL  ,  &  faites-les  cuire  dans  une  tourtière. 
Elles  fe  fervent  avec  un  ragoût  de  champignons. 

Côtelettes  de  mouton, ou  de  veau,  marinécs.  Faites- 
les  tremper  trois  heures  dans  le  verjus,  jus  de  citron 
avec  fel ,  poivre  ,  girofle, ciboules  &  laurier.  Trem- 
pez-les enfuite  dans  une  pâte  à  bigocts.  (Voyez 
Pdte,  )  Faites  frire  au  fain-doux  ,  ou  beurre  affirmé  ; 
&  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Côtelettes  de  porc  frais  à  la  cendre.  Coupez  en 
côtes  une  échinée  de  porc -frais.  PafTez-ies  fur  le 
feu ,  avec  lard  fçndu  ?  perfil ,  ciboules ,  champignons , 
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pointes  d'ail  hachés  ,  ici  &  gros  poivre.  Foncer  Uiîtf 
cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon.  Mettez 
en  fuite  vos  côtelettes  avec  leur  afTaifonnement. 
Couvrjez-les  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu,  A  la  moitié  de  la  cuiflbn  ,  mettez  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ;  dreiTez  dans  un  plat. 
Achevez  la  fauce  avec  deux  cuillerées  de  coulis  ; 
dégraiffez-la  ,  en  la  pafTant  au  tamis  ,  &  la  feivcz 
fui  les  côtelettes  avec  un  jus  de  citron. 

Côtelettes  de  veau  à  la  Lyonnoife,  Coupez  un  quarré 
de  veau  par  côtelettes.  Lardes- les  d'anchois,  de 
lard  ,  de  cornichons  affaifonnés.  Faites-les  mariner 
avec  huile  ,  fôl  ,  gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  , 
échalottes.  Faites  cuire  enfuite  dans  leur  marinade 
à  petit  feu.  Servez  avec  la  fauce  qui  fuit.  Prenez 
perfil ,  ciboules  6c  échalottes  hachés ,  fel  ,  gros 
poivre,  la  quantité  de  deux  pains  de  beurre  de 
Yanvre  manié  avec  un  peu  de  farine ,  une  cuiU 
Jerée  d'huile  fine  ,  deux  de  bon  bouillon.  Faites  lier 
la  (auce  fur  le  feu  ,  &  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Côtelettes  de  veau  à  la  poêle.  Coupez  le  collet  par 
cô'es  ,  en  ôiant  les  os  de  deffus ,  6i  ne  lailTant  que 
la  côte.  PaiTez-les  avec  lard  fondu  ,  perfil ,  ciboules  , 
truffes  hachés ,  fel  &  poivre  ;  tranche  de  citron  , 
la  peau  ôtée.  Couvrez  de  bardes  de  lard.  Faites 
cuiie  à  petit  feu.  Dégraiflez-îes.  &  les  drefTfz.  Otez 
le  citron  de  leur  jus  ;  mettez  dedans  un  peu  de  cou- 
lis; dégraiflez  cette  fauce  ;  faites  chauffer  ,  &  fervez 
fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  (  Tourtes  de  )  de  mouton  à  la  Péri^ord, 
Coupez-les  fort  courtes  ,  ne  laiflant  que  l'os  qui 
mafque  la  côtelette.  Faites  une  abaifle  de  pâte  brifée; 
arrangez  vos  côtelettes  deffus.  Pelez  des  truffes 
moyennes ,  &  les  mettez  dans  les  intervalles.  Af* 
faifonnez  de  fel  &  épices  mêlées  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  du  beurre  par-deflus  ;  couvrez  d'une 
ab^iffe.  Bordez,  &  faites  cuire  à-peu-près  trois 
hcQres ,  à  la  chaleur  ordinaire  du  four,  £tant  cuite  ^ 

ôtez 


ôtez  les  bardes  ;  dégraiflez  ;  mettez  dedans  un  bon 
coul's ,  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne. 

COTI^NAC.  Pelez  des  coings  ;  couuez  'es  par 
quarfiers  ;  ôiez  le  cœ^r.  Prenez  lix  livres  de  truit  ; 
mettez-les  cuire  dans  deux  hvres  de  lucre  à  cailé ,  juf- 
qu  a  ce  qu'ils  foient  réduits  .n  marmelade.  PafTez  cette 
marmelade  au  tamis.  Faites  cuire  enfuite  quatre  li- 
vres de  fucre  à  perlé  ,  &  metiez  y  le  truit  ci-de(îus. 
Faites  bouilir  jufqu'à  ce  que  le  lyrop  fcit  revenu  à 
perlé.  Tirez  alors  du  teu  i  écumez  bien.  Dredez 
dans  djs  boëtes  ;  Si  pour  lui  donner  plus  de  cou- 
leur ,  teignez -le  ,  en  le  cuifant ,  avec  de  h  coche- 
rilie  préparée  ,  comme  nous  dirons  à  l'article  Cow 
Uurs. 

COULEURS  :  en  term.es  d'office  ,  font  les  di- 
▼erles  lemtures  qu'on  emploie  pour  colorer  les  ge- 
lées ,  compotes ,  marmelades  ,  glaces  ,  fromages 
glacés  ,  paliilles  ,  dragées  ,  conierves  ,  pâtes  ,  ÔC 
généralement  enfin ,  tout  ce  que  l'officier  &  le  con- 
fileur  fourniffent  à  nos  dclTerts.  Ces  couleurs  font  , 
Je  bleu,  le  jaune,  le  rouge,  le  verd  ,  le  violée 
&  le  pourpre.  Le  blanc  fi  fait  naturellement.  Le 
noir  n'a  rien  d'ailez  attrayant  pour  réjouir  la  vue 
des  convives. 

Le  bleu  fe  fait  tout  fiinplement  ,  en  froîant  fur 
une  affiette  une  pierre  d'indigo  ;  on  le  peut  faire  pluî 
ou  moins  clair,  ou  foncé. 

Le  jaune  fe  fait  avec  les  éramines  du  lys  ,  que 
vous  taites  bien  fécher  au  foleii ,  &  que  l'on  réduit 
en  poudre ,  &  qu'on  détrempe  dans  une  cuillerée 
d'eau  de  fontaine ,  avec  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'o- 
ranges. Oa  fait  cdtte  couleur  plus  facilement  en- 
core, en  frotant  de  !a  gommegutte  fur  une  sfîiette 
avec  un  peu  d'eau  ,  comme  la  pierre  d'indigc.  Enfin 
on  peut  taire  une  teinture  de  fafran ,  pius  ou  moins 
forte ,  en  en  faifant  infu<er  dans  l'eau  tiède. 

Le  rou^e  !e  fait  avec  de  la  cochenille  pilée ,  qu'on 
fait  bouillir  dans  un  périt  pot ,  avec  un  dem>feptier 
Q  eau  ;  on  y  mec  autant  de  cféme  de  tartre.  Après 
D.  Cuifne,  N 
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que  ques  bouîl'ons  ,  tirea  du  feu  ,  &  y  mettes  Uflî 
peu  d'aliiD  p  lé.  La.ff  z  repofer ,  &  paffez. 

Le  verd  fe  fait  avec  le  ]us  d'épinars ,  de  poirée 
ve-te ,  de  bled  verd.  Blanchis ,  égouttés  &  piles  , 
on  fe  lert  de  l'un  des  trois. 

Le  violet  fe  fait  avec  la  tablette  de  tournefol  , 
comme  le  bleu  avec  l'indigo,  &  le  jaune  avec  la 
gomme-gutre.  C'eft  avec  cette  tablette  qu'on  teint 
en  beau  violet  la  liqueur  appeilée  épifcopale. 

Le  pourpre  peut  fe  faire  ou  clair  &.  vjf ,  ou  foncé. 
Pour  la  première  nuance ,  fervez-vous  d'une  fleur 
unique  purpurine  ,  qui  fe  trouve  au  centre  du  para» 
fol  que  forme  la  fleur  de  la  carotte  fauvage.  Faites-la 
fécher  ,  &  en  faites  une  teinture  plus  ou  moins 
forte ,  comme  des  étamines  de  lys.  Pour  le  pourpre 
foncé  ,  fervez-vous  du  jus  exprimé  des  baies  de 
fureau  ;  &  hors  la  faifon  des  tablettes  de  ce  fruit , 
déUy^z,  comme  ci-deffus  ,  aux  articles  Bleu  & 
Jaune. 

COULIS  :  jus  paffé  à  l'étamme ,  qui  fert  a  lier 
les  (auces  des  ragoûts  ,  6c  leur  donne  plus  de  con- 
fiftance  &  de  faveur. 

Coulis  blanc  au  maigre.  Faites  bouillir  dans  d«J 
bouillon  bien  clair  des  amandes  pilées  ,  de  la  m:e 
de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  &  des  filets  de 
poiiTons  cuits  le  plus  blancs  qu'il  fe  pourra.  Ajou- 
tez-y  moufferons  frais  ,  truffes  blanches ,  ba^ihc  6c 
ciboules.  Quand  le  tout  a  bouiUi  un  quart  d'heure  , 
paffez  à  l'étamine. 

Coulii  (  Autre  )  au  roux  dont  on  fe  fert  prefente^ 
ment.  Prenez  deux  ou  trois  livres  de  veau ,  une  demi- 
livre  de  jambon  maigre;  couptz  le  tout  par  tran- 
ches ,  un  oignon  ,  carottes  &  panais  coupés  de 
même;  mettez  dans  une  cafferole  ;  couvrez  &  fai- 
tes fuer  fur  un  tourneau.  Attaché, &  de  belle  couleur, 
mttez  dans  ce  mélange  du  lard  fondu  ;  poudrez  d'un 
peu  de  farine  ;  mouillez  de  jus  &  bouillon  par 
égiles  portions;  que  le  tout  foit  de  bel!e  couleur; 
Ailaifonnez  de  quelques  champignons  ,    truffes  & 
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hiouflerofis  ,  ciboules  eniicres  ,  perfil  ,  quelques 
doux  ,  des  croûtes ,  &.  laiiltz  mitonner.  Si  c'eH 
pour  un  potage  de  perdrix  ,  prenez  en  une  de  bon 
tumet ,  cuite  à  la  broche  ;  pilcz-ia  dans  un  mortier  ; 
dé.aycz-la  dans  le  coulis,  avant  de  le  palTer  à  l'éti- 
mine.  Etant  pafTé  ,  tenez-le  chaudement  dans  une 
roarm  te ,  &  mettez  fur  votre  potage  en  fervant.  Ce 
couLs  fert  pour  toutes  viandes  noires.  Si  q  eu  un  cou- 
lis de  beccalTes  ,  prenez  une  beccaile  au  Jieu  de 
perdrix,  ainli  des  autres,  lapins,  fc^ifam  ,  cailles ,  &c. 
Il  faut  qje  ces  pièces  loient  plus  qu'à  demi-cuites, 
pour  les  piler  &l  les  mettre  dans  le  coulis. 

Coi.-Iis  blanc  en  *ras.  Faites  cuire  une  poularde 
a  la  broche.  DefofTez  la  ,  ôrez-en  la  peau  que  vous 
hacherez  Mettez ,  d'autre  côié  ,  dans  un  mortier  une 
poignée  d'amandes  douces  pelées.  Ajoutez -y  un 
blanc  de  poularde  &  quatre  jaunes  d'œufs.  Pilez 
bien  le  tout.  Mettez  deux  livres  de  veau  &  un 
morceau  de  jambon  coupés  par  tranches  dans 
une  caiTcirole ,  avec  les  mêmes  alTaifonnemcns  que 
ci  defTus ,  un  peu  de  mie  de  pain  ,  &  faites  bien 
cuire.  Retirez  le  veau  ;  délayez  dans  la  cailerole  ce 
qui  ell  dans  le  mortier.  Faites  chauffer  un  peu  ,  fans 
bouiihr  ,  ik.  paffjz  à  l'étamine.  Le  plus  liquide  de  ce 
coulis  s'emploie  aux  potages  ;  le  refte  aux  entrées 
de  fi;e:s ,  entrées  au  blancs",  &  entremets.  Oii  p^ut 
auiTi  y  employer  le  blanc  de  perdrix  ,  au  lieu  de 
celui  de  poularde. 

^  Coulis  général  pour  toutes  fortes  de  ragoûls.  Pro- 
cédez de  même  que  ci-delfus ,  dernier  article.  Quand 
Totre  mélange  elt  fait ,  ôtez  le  veau  ,  pour  qu'il  ne 
blanch-.ile  pas  votre  coulis ,  en  le  pafTanr.  Mettez  à 
part  ce  qu'il  y  aura  de  plus  clair  pour  des  entrées 
&  entremets  de  légumes  ,  ou  entrées  de  broche  , 
&  lui  donnez  une  petite  pointe.  Le  furplus  du  cou- 
lis vous  tervira  pour  nourrir  des  ragoijts  ,  où  il 
faut  une  plus  forte  liaiion ,  &  plus  de  fubftance. 
Coulis  pour  differens  potage^  g^^s.  Prenez  un  mor- 
ceau du  cimier  de  bœuf  j  faites-le  rônr  à  la  bro- 
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che ,  bien  rlfToIé.  Piiez  tout  chaud  ce  qui  eft  le  pTus 
cuit  avec  des  croûtons  de  pain  ,  carcafle  de  per- 
drix ou  volailles  quelconques  ,  arrofées  de  bon  jus, 
Paiïez  à  la  cafferole ,  le  tout  avec  jus  &  bon  bouil- 
lon ,  fel ,  poivre  ,  doux,  thym  ,  bafilic  ,  &  mor- 
ceau de  citron  verd.  Faites  faire  quelques  bouil- 
lons ;  paffez  à  l'étamine ,  &  fervez-vous-en  pour 
les  potages  gras  avec  jus  de  citron. 

Coulis  (  Autre)  pour  les  jours  maigres.  Paflez  des 
oignons  &  des  carottes  à  la  cafTerole;,  comme^pour 
du  bouillon.  Quand  ils  feront  bien  roux ,  jettez-y 
une  poignée  de  perfil ,  un  peu  de  bafilic ,  doux  , 
croûtes  de  pain  ,  mouillées  de  bouillon  de  poiflbn. 
Le  tout  bien  mitonné,  paflez-le  à  l'étamine.  Outre 
ces  coulis ,  il  y  en  a  plufieurs  autres  qu'on  trou- 
vera fous  le  nom  des  chofes  dont  on  les  tire ,  avec 
l'ufage  auquel  on  les  emploie. 

Observation  médecinale. 

Les  coulis  font  des  aflaifonnemens  fort  nourriflani 
&  échauffans  ;  ceû  ,  fous  un  petit  volume  ,  toute 
la  fubftance  nourrilTante  renfermée  dans  une  quan- 
tité très-confidérable  du  corps  dont  ils  font  tirés. 
Quelques  eftomacs  foibles  ne  digèrent  pas  facile- 
ment ces  coulis,  qui  font  des  fucs  très-rapprochés. 
Ce  qui  le  prouve ,  c'eft  qu'on  en  facilite  la  digeftion 
en  buvant  plus  d'eau. 

COURGE  :  efpece  de  citrouille  qui  s'apprête  de 
même. 

COURT-BOUILLON:  manière  particulière  de 
faire  cuire  certains  poiffons  dans  une  fauce  faite 
avec  eau  ,  virjaigre,  fcl  &  beurre  ,  ou  vin ,  &  un 
peu  d'eau  ,  fel  ik  poivre. 

CRÈME  :  c'eft  la  partie  graffe  &  huileufe  da 
lait  ,  féparée  de  la  partie  cafeufe ,  &.  de  fa  férofité. 
Cette  fubftance  eft  d'un  grand  ufage ,  tantencui- 
fme  que  pour  l'office.  On  appelle  aufîi  crème  une 
préparation  de  différentes  fubftances  réduites  en 
confiftance  de  gelée  ou  bouillie  ,  dont  on  trouvera  le^ 
procédés  à  leurs  articles  refpeâifs. 


Crème.  Prenez  de  U  crème  cUire  &  bien  douce  ; 
mettez-la  dans  une  jitte  ;  taites-la  ratraîchir  [fur  la 
glace ,   &  fervez  avec  du  fucre  en  poudre. 

Crème  à  L'Angloife.  Pliez  une  once  d'écorce  de 
citrons  confits ,  autant  d'écorce  d'orange  ,  cinq 
onces  de  piftaches  ;  mettez-y  deux  jaunes d'œufs,  & 
un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ;  délayez  le  tout 
avec  une  chopine  de  lair.  Faites  cuire  à  petit  feu  , 
&  prenez  garde  que  ce  mélange  ne  s'attache.  Près 
de  tirer  du  feu  ,  mettez  y  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'o- 
range. DrefTez  fur  une  alliette  fur  le  feu,  jufqu'à 
ce  qu'elle  fe  dore  fur  les  bords  ;  fucrez  bien  &. 
donnez  couleur  avec  une  pelle  rouge. 

Crème  à  U  Bourguisnotrc.  Faites  bouliiir  de  la 
crcme  ,  &  la  faites  réduire  à  moitié,  avec  citroa 
râpé  ,  eau  de  fleurs  d'orange.  Etant  froide,  mettez- 
y  une  pincée  de  gomme  adraganth  en  poudre.  Fouet- 
tcz-la  bien  ,  faites-la  égoutter  ;  &  fervez  avec  du 
fucte  fin. 

Crème  à  la  Portugaife.  Prenez  une  pinte  de  crème 
douce,  &  chopine  de  lait,  trois  jaunes  d'œufs  , 
fucre  &  un  peu  de  cannelle  ,  écorce  de  citron  cou- 
pée menu  ;  faites  réduire  en  crème ,  en  remuant  juf- 
qu'à ce  qu'elle  paroiiîe  s'attacher.  Dreffez  dans 
une  porcelaine,  &  la  fervez  froide. 

Crème  à  L'eau.  Battez  quatre  œufs  frais  avec  une 
chopine  d'eau  ,  zeftes  de  citrons  hschés  ,  un  peu 
de  jus  de  ce  fruit,  un  quarteron  de  fucre.  PalT^.^ 
ce  mélange  deux  à  trois  fo's.  Faites  cuire  à  petit 
feu.  La  ctême  étant  formée,  dreffrz-la  chaude,  ÔC 
la  fervez  froide. 

Crème  à  l'Italienne.  Sur  une  chopine  de  crème  , 
mettez  deux  œufs  frais  ,  une  once  de  fucre  en  pou- 
dre ,  eau  de  fleurs  d'oranges  ;  fouetttz  le  tout.  Dref- 
dans  un  piat  creux  ,  dont  vous  garnirez  les  bords 
de  fucre  en  poudre.  Faites  cuire  à  feu  couvert  ,  fous 
un  couvercle  de  tourtière  garni  de  feu  pour  ia  dorer, 
CC  fervez  froide. 

Çréma  brûlés^  Délayez  une  pincée  de  farine  aveq 
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quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs  ,  &.  une  chopine  de 
lait ,  verfée  petit  à  petit,  avec  du  lucre  en  poudre, 
un  peu  de  cannelle ,  écorce  de  citron  verd  hachée 
menu,  &  autres  confits,  quelques  piftaches  gril- 
lées ,  eau  de  flô^irs  d'oranges.  Faites  cuire  à  teu 
djux,  en  remuant  toujours.  Etant  cuite  ,  changez- 
la  de  plat,  êc  la  faites  recuire  jufqu'à  ce  qu'elle  s'at- 
tache au  bord  ;  ôtez-!a  du  fru;  faupoudrez  de  fucre 
fin ,  iU  brû'ez-la  avec  la  pelle  bien  rouge  ,  pour 
qu'elle  fe  dore  bien  ;  garnilïlz  de  meringues  ou  de 
rcgrures  de  pâte  croquante. 

Crème  colorés.  Toutes  fortes  de  crèmes  fe  colo- 
rent,  foit  arec  le  jus  des  fruits  de  la  faifon,  foit 
avec  les  couleurs  ci-defius  détaillées. 

Crème  croquante.  Délayez  quelques  jaunes  d'œufs 
avec  du  lait ,  que  vous  verferez  peu-à-peu  ;  met- 
tez-y da  fucre  en  poudre  ,  &  rapure  de  citrons  ; 
mettez  fur  un  feu  vif  d'abord  ,  &  remuez  jufqu'à 
ce  que  cette  crème  s'épaifTide.  Diminuez  le  feu  3  & 
amenez  votre  crème  fur  les  bords  du  plat  ;  de  forte 
qu'il  n'en  relie  prefque  point  au  milieu,  Ôi  qu'elle 
s'attache  fans  brûkr.  Etant  cuite ,  donnez  couleur 
avec  la  pelle  rouge;  détachez  ce  qui  eft  auteur 
du  plat  avecla  pointe  d'un  couteau  ;  arrangez  le  tout 
dans  '3  même  plat.  Mettez  fécher  au  four  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  croquante. 

Crème  de  Blois.  Ayez  de  la  crème  bien  fraîche  ; 
mettez-y  deux  zeftes  de  cit«n  ,  fucre  en  poudre , 
&  la  fouettez  :  lorfqu'elle  fera  épaiiTe,  dreflci  la 
en  petits  rochers. 

Crème  de  Sodevïlle.  Fouettez  votre  crème  ;  met- 
tez-y un  peu  de  préfure  délayée  avec  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange.  Dreffez  dans  une  porcelaine  ,  & 
faites  prendre  à  l'étuve  ;  &.  mettez-y  da  fucre  en 
poudre  en  la  fervant. 

Crème  en  neige,  Foucttf=z  une  chopine  de  crème 
^ouce^  avec  un  blanc  d'œut,  un  quarteron  de  fu- 
çfç  en  pciidre ,  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'oranges, 
'^  mefure  (qu'elle  s'épaiiHt ,   levez  avec    une  écu- 
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Kl(fîrs  ;  mettez  dans  un  panier  garni  d*un  linge 
fin  :  lailTez  égoutier  i  drtfltz  dans  une  jatte ,  ÔC 
fervez. 

Cêmc  en  roche.  Fouet'ez  de  la  crême  double, 
avec  citron  ra;  é,  &  lucre  en  poudre  :  étant  bien 
mon  ée  ,  dr<.{Iez-ld  en  rochers. 

C  imc  j'ouetue.  Prenez  de  bnne  crème  ;  fouet- 
tez-!a  bien,  ei'e  devienimouflcufe ,  légère.  On  en 
fan  grand  ulage,  en  y  mettant  de  la  crême  ji» 
quide.  On  la  mangi  avec  du  iucre  en  poudre  ,  ÔC 
des  éc^audé^. 

C  tme  (  Fromage  à  la)  Faites  tiédir  de  U  crcme 
avec  un  quart  de  !ait  •  un  peu  de  préiure  ;  paffei 
le  tout  au  tamis  ;  taites  prendre  fur  la  cendre  chavde. 
Fai:tes  égoutter ,  ôc  lervez  avec  de  la  ciéme  Ôc  da 
fucre. 

C  éme.(  G'ace  de)  Faites  bouillir  un  inftant  quel- 
ques ama  d.  s  douces  dans  une  pinte  de  crême, 
Trrez,  m«ittez-y  un  peu  d'eau  de  fi-iurs  d'oronge  ik. 
de  conferve  ;  mettez  avec  denii-'ivre  de  fucre  un 
citron  entier  râpé,  6i  mêl  z-'e  avec  la  crêm  ;  laif- 
fcz  ce  mélange  un  quart  d  heure.  FciiTez-U-  tu  am  s, 
&L  le  travail  ez  à  la  lalbotiere,  pour  le  moment  où 
vous  voudrez  en  fiire  utage. 

Crème  g'acéc,  M-.'trçz  fur  un  deml-reptier  de  crême 
douce  une  chopme  de  lait  environ,  demi-livre  de 
fucre  ,  demi  cuillerée  d'eau  de  fleurs  d'orange, 
Mvttezle  tout  dans  un  vailleau  propre  à  le  taire 
pr?n^e  à  la  glace. 

C  éme  lige'-e.  Faites  bouillir  pendant  un  bon  de- 
mi-qua  t  d'heure  une  chopine  de  lait  avec  un  de- 
mi quarteron  de  fucre.  Jittez-y  deux  blancs  d'œufs 
fouet! es  ;  remu  z  ;  laifTez  faire  encore  quelques 
bouillons  en  fouettant  encore,  LaifTez  refroidir  & 
dreff  z  ;  arrcf  z  d'eau  de  fleurs  d  orange  j  faupou- 
drez  de  fucre  fin  pour  fervir, 

Crême  marbrét.  Faites  cuire  telle  crême  q-ie  vous 
jugerez  à  propos.  Etant  drefTée  chaude,  veri'ez-y  dans 
k  inihçu  un  peu  de  jus  de  framboifes.  Remuer  bien 
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avec  une  fourchette ,  de  forte  que  cette  teîntutê  fé 
mêle  à  la  crème,  &  la  rende  marbrée. 

Crème  panachée.  Sur  trois  demi-feptiers  de  crème 
mettez  un  quart  de  lait ,  avec  cannelle,  coriandre  , 
zeftes  de  citron  &  fucre.  Faites  bouillir  le  tout  une 
demi-heure.  PafTez  j  ajoûtez-y  fix  jaunes  d'œufs  dé- 
layés avec  de  la  crême.  Repaffîz  ;  mêlez  «nlemble 
des  bifcuits  de  chocolat  &  amandes  amères  ,  avec 
de  la  fleur  d'orange  pralinée ,  le  tout  réduit  en  pou- 
dre ,  mettez  dans  votre  crême  que  vous  ferez  cuire 
au  bain-marie  ;  &  fervez  froide. 

C'-éme  pâtijjîere.  Délayez  un3  demi-livre  de  farine 
avec  douze  œufs  frais.  Quand  cela  eft  fait,  ajou- 
tez y  encore  douze  œufs  battus.  Faites  bouillir  deux 
pintes  da  lait  ;  jettez-y  votre  pâte  &  remuez  tou- 
jours. Jettez  y  environ  une  demi-livre  de  beurre, 
un  peu  de  ftl  &  de  poivre  blanc  ;  ne  laiflez  p?s 
attacher  votre  crême  ;  étant  cuite  ,  laifTez  refroidir. 
Quand  vous  l'employerez  en  tourte ,  que  ce  foit 
avec  des  abaiffes  de  feuilletage  ;  ajoûtez-y  du  fucre 
&  de  1  ecorce  de  citron  confite,  hachée  menu  ,  un 
peu  d'eau  de  fleurs  d'orange  ,  quelques  jaunes 
d'œufs  :  travaillez  le  tout  avec  la  gâche.  Pour  les 
jours  gras ,  mettez-y  de  la  moelle  de  bœuf  fondue, 
&  du  beurre  fondu  pour  les  jours  maigres. 

Crême  fans  jeu.  Rempliflez  un  compotier  de  lait 
frais  ôi.  non  écrémé  ',  ajoijrez-y  un  quarteron  de 
fucre  en  poudre,  la  groffeur  d'une  tête  d'épingle  de 
bonne  prémre  ;  mettez  en  lieu  frais  ;  &  pour  fer- 
vir,  faupoudrcz  d^-  fucre  fln  ,  6c  verfez  quelques 
gouttes  d'e«u  de  fleurs  d'orange. 

Crème  tremblante.  Faites  réduire  de  la  crême  à 
moitié ,  avec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  ;  mettez 
de?  blancs  d'œufs  fouettés.  Faites  chauffer  fans 
bouillir,  en  remuant  toujours  :  retirez  quand  elle 
s'epaifTira ,  &  la  dreflez  dans  un  compotier. 

Crème  veloutée.  Faites  bouillir  moitié  crêmc  & 
lait ,  de  chaque  chopine  ,  avec  demi-livre  de  fucre; 
Jorfqu'eiiê  montera  ^  mettez;-/  un  quarteron  d'j^ 
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mandes  douces ,  &  une  demi  douzaine  d'amères  pe- 
lées &  pilées  ;  otez  du  feu  ,  délayez-  y  vos  «mandes  ; 
ajoutez-y  quelques  zeftes  de  citron  :  pafi'cz  à  l'é- 
tamine.  LaifTez  tiédir ,  &  y  mettez  un  peu  de  pré- 
fure  ;  mettez  cette  crème  fur  la  cendre  chaude; 
couvrez  ,  &  mettez  fur  le  coiiv' rcle  un  peu  de  feu; 
étant  bien  prife ,  faites-la  refroidir  pour  ]a  fervir. 

C'-cms  vierge.  Fouettez  quelques  blancs  d'œufs  , 
&  les  mettez  dans  une  cafl  ♦r'.>le  avec  du  fucre  ,  du 
lait  &  de  l'eau  de  fleurs  d'orange.  Verfez  le  tout 
dans  un  plat  ;  faites  cuire  avec  un  peu  de  Tel  & 
de  cannelle  :  dorez  avec  la  pelle  rouge.  Pour  le  fur- 
plus  des  crèmes  ,  comme  à.' amandes  ,  cannelle  y  cho- 
colat ,  citrons  ,  fraifes,  framboijcs  ,  pijlac^  es  ,  &c. 
voyez  les  articles  refpeclifs  ,  ou  l.s  procédés  font 
détaillés. 

Observation  médecinale. 
La  crème  efb  une  lubftancc  fort  adouciffmte,  & 
très-nourriil-nte,  balfamique  ,  &  un  aliment  lain 
pour  les  perlonnes  dont  i'efiomac  eft  bon,  &  qui 
font  de  l'exercice;  mais  par  fa  nature  graffe  ,  e'ie 
devient ,  pour  les  perfonnes  délicates  ,  les  eftomacs 
foibles ,  un  a!iment  difficile  à  digérer,  pefant ,  qui 
énerve  les  fucs  de  l'eftomac ,  &  contrade  de  l'â- 
creté  par  fon  féjour  :  cependant  ce  n'efl  que  la  grande 
quantité  qu'il  faur  éviter;  il  y  a  peu  de  gens  aux- 
quels ,  ce  qu'on  en  met  dans  les  affaifonnemens , 
puiffe  nuire. 

CRÉPINE  :  efpece  de  farce.  Prenez  de  la  rouelle 
de  veau  ,  un  morceau  de  lard  ;  faites-les  blanchir. 
Hachez-les  avec  de  la  panne  de  porc,  ou  moelle, 
ou  graifle  de  bœuf ,  un  blanc  de  ciboules  ,  ro- 
camboles  ,  fel  &  poivre ,  &  fines  herbes.  Pilez  le 
tout  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  crème  ou  da 
lait ,  &  des  jaunes  d'œufs  avec  quelques  cham- 
pignons. Mettez  cette  farce  dans  des  crépines  ^ 
comme  le  boudin  blanc  ;  faites  cuire  dans  une  tour- 
tière à  petit  feu  ,  de  belle  couleur  3  &  fervez  pouç 
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CRESSON  :  il  y  en  a  de  deux  fortes.  Celui  des 
jardins  s'appelle  crejfon  alénois  ;  l'autre  eft  le 
crcjfon  aquatique.  On  les  emploie  l'un  &  l'autre 
en  falade.  On  (ert  aflez  communément  du  crefTon 
aquatique  avec  les  poulardes. 

Observation    médecinale. 

Toutes  les  e  peces  de  creffon  font  des  plantes  faines 
&  échauffantes  que  bien  aes  gens  ne  digèrent  point , 
ou  qu'avc'C  peine.  Les  perfonnes  délicates ,  ieden- 
taires ,  &  celles  qui  ont  Teftomac  foible ,  feront 
bien  de  s'en  abftenir.  Si  les  fcorbutiques  ,  auxquels 
ces  plantes  font  très-falutaires,  ne  les  digèrent  pas 
aifémcnt  ,  ils  doivent  en  faire  mettre  le  fuc  dans 
les  divers  mets  où  il  peut  entrer. 

CRÊTES  DE  Coq  :  elles  entrent  dans  les  meil- 
leurs ragoûts  6i  les  bifques.  On  en  fait  auiTi  des 
plats  particuliers. 

Crêtes  de  coq  farcies.  ChoififlTez  les  plus  grandes 
&  les  plus  épdifles  ;  faites-les  cuire  à  moitié;  fen- 
d  z-les  (Se  les  farc  iTcz  avrc  un  hachis  de  blanc  de 
poulet  ou  chapon  ,  moelle  de  bœuf ,  lard  pilé  ; 
fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  un  jaune  d'œ-if  cuit.  Faites 
cuire  dans  un  plat ,  avec  un  peu  de  bouillon  nourri , 
&  quatre  ou  cinq  champignons  en  tranches  ;  dé- 
lay  z-y  un  jaune  d'oeuf  crud  ;  ajoutez  un  peu  de 
jus  &  de  coul'S ,  &.  fervez. 

Crêtes.  (  Rajout  de)  PaiTrz-!es  au  lard  fondu  avec 
des  champignons,  quelques  trufft^s  coupées  par 
tranches  ,  bouquet  ,  fel  &  poivre  :  mouillez  de  jus  , 
&  faites  cuire  à  petit  feu.  Votre  ragoûr  fait  ,  dé- 
graiffez-le  bien  ,  liez  le  d'un  coulis  de  veau  &  jam= 
bon  ;  fervez  pour  entremets.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  ailaifonnées  de  même  à  la  braife  ,  pour 
entrées. 

Crêtes  drejjées  au  gratin.  Faites  cuire  &  farciffez 
vos  crêtes  comme  ci-dcffus  ;  foncez  une  cafferoîe 
de  tranches  de  veau  ;  arrangez  diffus  vos  crêtes  i 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  avec  moitié  d'un 
ciiron  en  tranche ,  un  peu  d^  bouillon,  iel ,  poivre ^ 
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bouquet  ;  achevez  de  taire  cuire.  Mettez  entuite 
un  bon  coulis  Hans  un  plat  ;  taites-le  bouillir  jul* 
qu'à  ce  quil  foit  en  cérame .  Dreffez  dans  ce  plat 
vos  crêtes  bien  feffuyées  ,  comme  fi  elles  étoient 
fur  la  tére  du  ccq.  Fii:es-les  tenir,  en  failant  bouiiiir 
le  coulis  à  pttii  reu  jufqu'â  ce  qu'il  foit  en  gratin  ^ 
iervez  avec  urc  bonne  fauce  Caire. 

Observation    médecinale 

Les  crêtes  iori  une  lubftance  prefque  cartila- 
glneufe  ,  qui  n'cit  ni  nourullante  ni  lavoureuie, 
ix.  dont  les  per.onnes  qui  ont  ua  edomac  6l  des 
fucs  dige«flifs  peu  adifs  ,  ne  doivent  pas  manger  une 
certai.-îe  quantité.  Quant  aux  diitci  r  ns  mets  qu'on 
en  fait ,  on  pejt  voir  ce  qui  en  eft  dit  en  général 
aux  articles  farces.  Ragoûts  ,  Gratin. 

CROQUaNT£  :  efpece  de  pàiifierie  à  laquelle 
cil  donne  telle  ii^ure  qu'on  veut  ;  on  en  fait  en 
coîJrcnne  formée  lur  une  abaifle  de  même  pâte. 
Quand  la  croquante  efl  Cfite  ,  on  la  garnit ,  ainfi 
que  la  couron.ie  ,  de  confitures  que  l'on  l'âup.>uc!rc 
de  nompareiile  de  diveries  couleurs  ;  &  l'on  figure 
p'dinairement  le  plafond  en  parterre  ,  dont  on 
ajufte  le  defTvs  avec  diverfes  fortes  de  nompareilles* 

CROQUETS  :  on  en  fa:t  de  différentes  grof- 
Teurs.  Les  plus  gros ,  qui  font  comme  des  œu<^s  , 
font  des  hors-d'ceuvre  d'entrée  ;  les  autres ,  comme 
des  noix  ,  fervent  pour  garniiure  d'entrée  :  une 
farce  délicate  en  .'ait  la  baie.  Prenez  eftomacs  de 
poulardes,  poulets,  perdix;  hachez  cette  viande 
avec  du  lard  blanchi ,  tettlne  de  veau  cuite  ,  ris  de 
veau  blanchis,  truffes  ,  champignons ,  moelle  ,  mie 
de  pain  trempée  dans  du  lait  ,  fines  herbes ,  un 
peu  de  fromage  à  la  crème,  &  du  lait  ce  qu'il  en 
faudra  ;  le  tout  bien  haché ,  bien  affailbnné  ,  bien 
mêlé  avec  quatre  ou  cinq  jaunes  d'oeufs  &  deux 
blancs.  Formez  vos  croquets  de  cette  farce  pour 
bors-d'œuvre  ;  roulez-les  dans  un  œuf  battu  ,  & 
panez-les  fur  le  champ  ;  &  faiies-le«  frire  au  fain- 
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doux.  Pour  ceux  de  garniture  ,  faites-les  avec  vo- 
tre farce  empâtée  dans  une  pâte  de  beignets  ,  6c 
faites  frire.  On  les  peut  auffi  faire  farinés  ou  panés. 

CULOTTE  DE  Bœuf  :  morceau  près  la  queue , 
autrement  derrière  du  cimier.  C'eft  la  pièce  la  p'us 
eftimée  du  bœuf. 

Culotte  de  bauf  à  la  braife  ,  aux  oignons  d'Hol- 
lande, Delolltz  &  ficeliez  la  ;  msttez-Ia  dans  une 
bonne  braife  ,  à  h  moitié  de  fa  cuillon  ;  mettez  y 
une  trentaine  d'oignons  d'Hollande ,  ou  ,  à  leur  dé- 
faut ,  d'oignons  rouges.  Quand  elle  dï  cuite,  é;j,out- 
tez-îa  &  ia  garnifTtz  d'oignons  tout  autour,  & 
fervez  avec  une  faucc  de  belle  couleur  par-defîus. 
On  peut  fervir  toutes  fortes  de  culottes  à  la  braife 
avec  divers  ragoûts  &  fauces  ,  félon  le  goût. 

Cuhtte  de  h  œuf  à  l'An^LùJe.  Dreflez  ;  envelop- 
pez dans  une  ferviette  ;  faites  cuire  dans  une  bonne 
braife  ,  &  fervez  bien  égcuttée  ,  garnie  de  filets 
d'aloyau  glacés  ,  &  choux  farcis  avec  une  bonne 
cffence  par-dcfl^s. 

Culotte  de  bœuf  au  falpîcon.  Faites  cuire  à  une 
bonne  braife,  comme  d?{ri'S.  Egouttez  &  ferv.ez 
3vec  une  fauce  au  falpicon.  (Voyez  Salpicon.') 

Culotte  de  bœuf  en  ècarlate,  Choififfez-la  bien 
monifiée  &  bien  couverte  ;  defofiTt^z  <Sc  lardez  de 
gros  lardons  aflaifonnés  d'épices  pilées  ,  corian-^ 
(dre  ,  poivre  long,  girofle  &  gingembre.  Prenez 
un  quarteron  de  falpêtre  bien  pilé,  &  frottcz-la 
bien  à  différentes  fois  ,  pour  la  rendre  rouge ,  fans 
toucher  au  côté  couvert.  Mettez-la  dtfTus  une  ter- 
rine ,  avec  environ  un  litron  de  fel  pilé ,  une  poi- 
gnée de  genièvre ,  thym  ,  bafilic  ,  i\Ti  feuilles  de  lau- 
rier. Frotez  bien  votre  culotte  de  ces  ingrédiens  ; 
couvrez- ia  &  la  laifTez  huit  jours  en  prendre  le 
goût;  après  quoi,  vous  remplirez  votre  terrine  d'eau 
que  vous  ferez  chauffer,  &  vous  laverez  bien  votre 
pièce  de  bœuf.  Couvrez-la  de  bardes  de  lard, du  côté 
qu'elle  eft  couverte;  enveloppez- la  dans  une  fer* 


Victte  8c  la  ficeliez.  Fa:tez-la  cuire  à  une  bonne 
braile  avec  une  bouteille  de  vin  rouge.  Quand  elle 
fera  cuite  ,  laiflez-la  refroidir  ;  elluycz  ik.  fervez  à 
(ec  fur  une  ferviette  pour  entremets. 

Culotte  de  bauf  garnie  de  choux  6*  faucijfes. 
Faites  cuire  à  une  bonne  braiCe  ,  comme  deiTus. 
Prenez  deux  choux  ,  fendez-les  par  quartiers  ,  & 
les  faites  blanciûr  ;  faites-les  cuire  avec  la  cuIot>e  , 
une  demi-heure  avant  de  la  tirer  j  mettez-y  une 
douzaine  de  fauciffes.  Egouttez  le  tout  ;  lervez  votre 
culotte  garnie  de  choux  &  faucilles  ,  une  bonne 
eflence  fur  le  tout.  On  peut  aufli  garnir  de  fauciffes 
cuites  fur  le  gril. 

Culotte  de  bauf  roulée,  DefolTez  &  fendez-la  ,  ré- 
tendant enfulte  le  plus  qu'il  fe  pourra  ;  piquez  de 
gros  lard  bien  afTaiî'onné ,  &  de  jambon.  Faites  une 
farce  délicate  ,  telU  ,  par  exemple  ,  qu'on  vient  de 
dire  au  mot  Croquets.  E'endez-!a  fur  votre  pièce  de 
bœuf;  ôc  l'ayant  bien  roulée  ,  ticellez-la  :  formez 
une  bonne  braife  ;  mettez-  y  votre  culotte  de  bœuf; 
faites  cuire  à  petit  feu  deflus  &  deffous  ,  pendant 
douze  heures;  égouttez-la  enfuite  ,  &  la  fervez  avec 
une  fauce  hachée.  (Voyez  Sauce,  )  On  peut  la  ler- 
vir  avec  un  ragoût ,  ou  de  champignons  ,  ou  de 
ris  de  veau ,  ou  de  concombres ,  ou  de  chicorée, 

DAIM  :  bête  fauve ,  animal  connu.  Les  parties 
de  derrière  font  les  plus  eftimées. 
Daim  à  la  broche.  Lardez-le  de  gros  lard  affai- 
fonné  de  fel ,  poivre  &  girofle  pilé  ;  mettîz-le 
mariner  dans  le  vinaigre  avec  laurier  ,  tranches 
d'oignons  &  de  citron  ,  6i  fel.  Faites  rôtir  en  l'ar-- 
rofant.  Faiteï-lui  une  fauce  aux  anchois,  échalottes 
hachées  ,  citron  verd ,  &  farine  frite  mouillée  de 
jfon  dégoût ,  ôc  liez  avec  un  coulis» 
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Daim  à  la  broche  ,  avec  une  poivrade,  Pîqucz  & 
marinez  comme  delïus  ;  ajoutez  quelques  gouffes 
d'dil  à  votre  marinade;  enveluppez-le  de  papier; 
faites  rôtir,  &  fervez  avec  une  poivrade.  Son  faon 
fe  mange  de  même,  fi  ce  n'eft  que  h  marinade  doit 
étr£  m.oins  forte.  On  fert  une  cuilTe  de  f^on  de  daim 
avecla croupe,  moitié  panée  ,  moit  é  piquée  ,  avec 
des  petits  pâtés  pour  garniture  ,  &  ime  poivrade 
d'jflous.  On  pLUt  lui  faire  une  fauce  à  IViigre-doux  , 
avec  fon  dégoût ,  fucre  ,  cannelle  ,  poivre  blanc  , 
citron  verd  ,  peu  de  fel ,  échalotte  hachée ,  &  un 
peu  de  coulis  qu'on  fait  bouillir  à  petit  feu  ,  avec 
vin  clairet  ou  vinaigre  ,  dans  laquelle  on  retourne 
de  tems  en  tems  le  quartier  de  faon  ,  pour  lui  faire 
prendre  goût. 

Observation  médecinale. 

La  chair  d'un  d?im  jeune  &  gras  ^  cuiie  à  propos^ 
cft  un  aliment  d'afTez  bon  goût,  nourriilant,  6c 
que  les  bons  tftomacs  digèrent  bien;  mais  les  per- 
fonnes  délicates  ,  iedentaires,  &  qui  ont  Teitomac 
foible ,  doivent  s'en  abftenir ,  de  quelque  manière 
qu'il  leur  foit  préfenté. 

DAPvlOLES  :  petite  pièce  de  pâtifferie.  Métrez 
dans  une  terrine  le  quart  d'un  litron  de  fleur  de 
farine  ;  caffez-y  deux  œufs  frais  ;  délayez  avec  une 
cuiller ,  &  verfez-y ,  pour  mieux  détremper ,  du 
lait  petit-à-petit  ;  du  fel  &  beurre  frais  ,  ce  que 
vous  jugez  convenable.  Le  tout  bien  détrempé  , 
ajoutez  encore  une  chopine  de  lait  ,  ou  pareille 
quantité  de  lait  d'amandes  ;  mais  alors  i!  faut  un 
peu  plus  de,  farine.  Quand  cela  eft  en  confiftance 
de  crème ,  on  en  rermplit  de  petites  aba;lTes  faites 
de  pâte  à  tartf s ,  mais  bien  efTuyées  ÔC  fermées; 
oa  met  les  darioks  au  four.  Quand  elles  font  cui- 
tes ,  on  met  fur  chacune  un  petit  morceau  de  beurre; 
on  les  pouJre  de  fucre  ,  &  on  y  met  un  peu 
d'eau  de  fleurs  d'orange.  Cette  patiilerie  paroît 
d'autjnt  plus  faine,  que  tous  les ingrédiens,  qui  U 
composent ,  font  très  fains  de  leur  nature. 


DAUBE  :  ragoiit  qui  le  mange  ffoid  ,  &  d'un 
grand  ufage.  On  en  tait  de  g  gots  de  veau  &  de 
mouton  ,  de  poulets  d'Inde  ,  canards  ,  oilons  ,  cha- 
pons gras  ,  perdrix  &  autres  viandei.  On  en  verra 
les  procédvfs  ù  leurs  articles.  Pour  une  tranche  de 
bœuf  un  peu  épailTe,  il  faut  la  laide r  mortifier,  la 
batcre  pour  l'attendrir  encore,  Tincifer  profondé- 
ment ,  la  larder  de  gros  lard  en  tout  lens.  On  i'cn- 
veloppe  enfuite  d'un  linge;  on  ia  met  dans  un  pot , 
fe!on  fa  grolTeur ,  avec  un  peu  d'eau  ,  fel ,  fines  her- 
bes ,  ^mariola-ne  ,  laurier,  cloiix  ,  marrons,  da 
lard  ou  moël  e  de  bœuf;  Si,  faire  confommer  fou 
bot'illon.  On  remplit  le  pot  de  vin  un  peu  chaud  ; 
&  fi  l'on  veut  que  la  fauce  foit  douce,  on  y  met 
du  fucre  &  un  peu  de  cannelle.  Pour  le  bœuf,  il 
vaut  mieux  mettre  du  verjus  ou  du  vinaigre  ,  parce 
que  le  vin  le  durcit.  Quand  on  mange  cettedaube 
avec  la  fauce ,  on  l'appelle  compote, 

DEGOUT  :  on  appelle  dégoût  en  ccifme,  le 
jus  que  la  chaljur  du  feu  fait  fortir  des  viandes  qui 
cuifent  à  la  broche ,  6i  qui  tombe  dans  la  lèche- 
frite. 

DESOSSER  :  ôter  les  os  des  viandes  ,  volailles 
ou  gib  er  ,  ou  les  arrêtes  de  la  chair  des  poifTons  , 
pour  en  faire  des  hachis.  II  faut  être  verfé  à  cette 
opération  ,  pour  la  bien  taire. 

DESSERT  :  c'eft  le  troifieme  fervice  d'une  ta- 
ble, compcfé,  pour  l'ordinaire,  de  fruits  cuits  ôc 
cruds,  confitures,  pâ'.ifferie  fucrée  ,  fromages  gla- 
cés ,  &c. 

DINDE  :  (  PcuU  )  oifeau  qui  rous  v  ent  de 
l'Inde  ,  d'autres  difent  de  Numidie  ,  &  conf-^ndent 
cet  oifeau  avec  la  poule  pintade.  Pour  la  manière 
de  les  engraifi'er  ,  voyez  le  Diclionnaire  domejlique  , 
chez  Fincenié 

Dinde  ^rajfe  à  la  Cardinale.  Prenez  une  dinde 
comme  delTus;  coupez  fon  foie  avec  truffss  6c 
champignons  ,  le  tout  en  dés  ;  maniez  avec  fel,  gros 
poivre  ôc  lard  râpé  ;  farciffez-en  la  dinde  \  déta- 
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chez  enfuite  la  peau  de  l'eftomac  ;  mettez-y  diS 
beurre  d'écreviffes  ;  coulez  ;  enveloppez  de  bardes 
&  de  papier  ,  &  mettez  votre  dinde  à  la  broche. 
Servez  dffTas  un  coulis  d'écrtvKTes. 

Dinde  graffe  aux  truffes»  Farcifl'ez  une  jeune 
dinde  de  Ion  foie  haché  avec  perfil  ,  ciboules  .& 
champignons  ,  lard  râpé  ;  liez  cette  farce  de  deux 
iaunes  d'œufs  ,  Tel  &  poivre.  Faites  cuire  à  la 
broche ,  &  fervez  avec  un  ragoût  de  truffes.  (Voyez 
Truffes,) 

Dinde  graffe  farcie  de  foies  gras  &  truffes»  Choi- 
fiilez  une  dinde  jeune  ,  petite  &  graffe.  Plumez  , 
vuidçz  &  flambcz-la.  Prenez  trois  foies  gras  blan- 
chis ;  coupez  en  dés  des  truffes  à  demi-cuites  dans 
du  bouillon ,  coupez  de  même.  Mettez  les  truffes 
avec  les  foies  &.  du  coulis  ,  &  achevez  de  les 
faire  cuire  jufqu'à  ce  que  la  fauce  fe  tariue.  Laif- 
fcz  refroidir;  farciffcz  votre  dinde,  &  la  coufez. 
Mettez  à  la  broche  ,  enveloppée  de  lard  &  de  pa- 
pier ;  fervez  avec  une  bonne  effence. 

DINDONS  ,  {Ailerons  de)  à  la  d'Efîrées,  Prenez 
des  peaux  de  poulets  ou  pou'arde  ,  quand  un  les 
dépecé  pour  faire  des  farces  ,  des  fricaffées  ou  des 
filets.  Mettez-les  dans  des  moules  d'ailerons  ;  rem- 
pliffez  ces  moules  d'une  farce  de  volaille  fine ,  ou 
de  filets  de  volailles  à  la  Béchamel  ;  enveloppez 
cette  farce  ou  ces  filets  des  p'^aux  ;  eolkz-ies  avec 
de  l'œuf  battu  ;  faites  cuire  au  four,  un  quart  d'heure, 
de  belie  couleur.  Détachez  des  moules  fans  les 
rompre  ,  &  lervez  avec  une  fauce  au  vin  de  Cham-, 
pagne. 

Dindons  ,  (  Ailerons  de)  à  la  Sainte^Menehould, 
Blanchiffez  &  parez  ;  fa»tes  cuire  da»'^  une  bonne 
braife.  Retirez  &  trempez  dan-  des  oeuf>  battus  ; 
panez-les;  trempez-ies  dans  de  la  j^raiffe  ;  repa- 
nezencore;  faites  griler,  6i  de  belie  couleur ,  pour 
les  fervir  avec  une  effence  ou  une  bonne  rémou- 
lade. 

Dindons  (  Ailerons  de) à lEfpagnoU» Faites  cuire 

comme 
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tomme   à   l'anlcle  précédent  ;  &  lervsz  avec  une 
Uuce  à  rEfpagnolc. 

Dindons ,  (  AiUrons  de  )  à  feJTcnce.  Piquez  unô 
douz.iine  d'aileroos  ;  faues  blanchir  &  cuire  au 
bouii:on  avec  une  tranche  de  jambon,  bouquet, 
champignons  entieri  ;  g'acez  comme  un  fricanjeau, 
&  hniûcz  de  même. 

Dindons,  (  AUercns  de  )  au  blanc.  Vrznçz'tn 
une  douzaine;  laites  les  blanchir;  parez  les  bouts. 
Pailez  avec  beurre ,  tranche  de  jambon  ,  cham- 
pignons en  dés  ,  bouqu?t  ;  fmgei-îes ,  &  affaifonnez 
de  bon  goût  ;  faites  cuire  à  petit  teu  ;  dégraiiïez  , 
&  liez  de  crème  &  jaunes  d'œuf;  fervez  avic  un 
jus  de  citron. 

Dindons  {^  AiUrons  de)  au  fjur,  aux  petits  oignons. 
Foncez  une  calTerole  d^  tranches  de  veau  blan- 
chies ,  &  y  métrez  des  ailejons  blanchis  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard,  avec  un  bouquet  ;  mouillez  de 
boui'bn,  Tel  &  gros  poivre  ;  à  moitié  de  cuiffon, 
métrez  des  petits  oignons  blanchis  à  l'eau  bouil- 
lante. Le  tout  cuit  ,  retirez  ailerons  &  oignons  ; 
paffez.  la  fauce  au  tamis  ;  faites-la  lier  fur  le  feu 
avec  un  blond  de  veau  6c  des  jaunes  d'œufs 
Mettez-en  partie  dans  un  plat,  avec  de  la  mie  de 
pain  ,  &L  du  Parmefan  râpé  ,  enfu  t3  vos  aiierons  Ôc 
oignons.  Arr^  fez  du  refle  de  la  fauce  ;  panez  de 
inie  de  pain  &  Parmefan  ;  faites  prendre  couleur 
au  four.  Egouttez  la  graiffe  ,  &  fervez  à  courte 
fauce. 

Dindons  ,  [Ailerons  de)  au  Parmefan.  Foncez  une 
cade'-o'e  de  veau  &  jam:  on  ;  mettez  -  y  huit  à 
dix  ailerons,  bouquet,  lard  fondu;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ;  faites  cuire  fur  la  cendre  chaude. 
DégrailTrz  la  fauce;  metiez-y  du  coulis  :  pafTfz  au 
tamis.  Mettez  de  cette  (auce  au  fond  d'un  plat  , 
par-deiTus  du  Parmefan  râpé  ,  &  fur  le  tout  vos 
ailerons  ;  le  reftant  de  fauce  enfuite  ,  &  couvrez 
de  Parmefan  râpé.  Faites  attacher  fur  un  fourneau  j 
^C  glacez  avec  la  pellç  rouge, 
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Dindons,  {  Ailerons  de  )  aux  écrevips.toncet 
une  cafferole  de  veau  &  jambon  ;  mettez  defîus 
huit  ailerons  &  huit  belles  écrevifles ,  fel,  poivre, 
lard  fondu  ,  bouquet  ,  pointe  d'ail  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ;  faites  cuire  fur  la  cendre  chaude. 
Dreffez  les  ailerons  &  les  écrevifTes  fur  un  plat; 
mettez  du  coulis  dans  votre  braife  ;  dégralffez-la  fur 
le  feu.  Paffez  la  fauce  au  tamis ,  &  fervez  fur  les 
ailerons  avec  un  jus  de  cirron. 

Dindons,  {Ailerons  de)  aux  huitres.T^hes  cuire  ; 
comme  à  l'article  précédent,  &  fervez  avec  un  ra- 
goût d'huitres.  ^ 

Dindons,  {Ailerons  de)  aux  /2^v^/J.  Faites  blan- 
chir 6c  cuire  dans  une  bonne  braife  une  douzaine 
d'ailerons  ;  fervez  avec  un  ragoût  de  navets  tour- 
nés en  façon  d'amandes ,  blanchis  &  cuits ,  moitié 
jus ,  moitié  bouillon ,  mis  après  dans  une  bonne 
effence  ;  &  fervez  fur  les  ailerons. 

Dindons,  {  Ailerons  de  )  aux  petits  pois,  Vrenez 
huit  ailerons  ;  faites  cuire  avec  une  tranche  de 
jambon  ,  bouquet,  bon  bouillon.  A  moitié  de 
la  cuiHon  ,  ajoutez  un  litron  de  petits  pois,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  frais ,  un  peu  de  coulis 
&  de  jus.  Dégraiïïsz  le  ragoût  ;  affaifonnez  ,  & 
ajoutez  comme  une  noix  de  fucre. 

Dindons  (  Ailerons  de  )  en  fricajjee  de  poulets. 
Paffez  vos  ailerons  avec  beurre  frais  ,  perfil ,  ci- 
boule ,  gouffe  d'ail,  doux,  champignons.  Met- 
tez une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de  bouillon 
&  vin  blanc  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  petit 
feu  ;  faites  réduire  la  fauce  ;  Hez  avec  des  jaunes 
d'œufs ,  crème  &  fîkt  de  vinaigre  blanc  ,  en  fervanr. 

Dindons  (  Ailerons  de  )  frits.  Faites  cuire  dix 
ailerons  dans  une  braife  de  haut  goût  ;  laiffez  re- 
froidir ;  trempez-les  dans  des  œuts  battus  ;  panez 
&  faites  frire  de  belle  couleur  ,  avec  perfil  trit. 

DINDON  :  leune  dinde  qu'on  doit  prendre  grafle, 
&  bien  en  chair.  Le  vieux  dinde  eft  d'ordinair^ 
,  «dur ,  coriace  6c  difficile  à  digérer. 
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Dlndom  à  la  crème.  Faites  cuire  à  propos  un  din- 
don à  la  broche  ;  laiflTez  le  refroidir.  Prenez  un 
morceau  de  noix  de  veau;  ôtez-en  les  peaux  ;  cou- 
pez-le par  morceaux  avec  du  lard  blanchi  ,  graiffe 
de  bœut ,  tettine  de  veau  ,  champignons  ,  perfil ,  ci- 
boules ,  tines  herb:s  &  épices ,  fel  &  poivre  ;  met- 
tez le  tout  lur  U  feu.  Quand  il  eil  cuit ,  hachez-'e, 
ainfi  que  Teflomac  du  dindon  ,  pain  bouilii  dans 
<lulait,  fix  jaunes  d'oeufs,  Se  trois  blancs  fouettés 
en  neige.  Piiez  bien  le  tout  ;  mettez  de  cette  farce 
-fur  un  plat,  le  dindon  par-deffus ,  rempli  de  la 
me.Tie  farce  ,  avec  un  petit  ragoût  de  ris  de  veau  , 
crêtes  &  champignons.  Couviez  le  ragoiit  de  la 
farce;  arrcnû-irz  le  dindon  ;  panez-le  de  mie  fine  ; 
Unes  cuire  au  tour.  Quand  il  fera  cuit  &  de  belle 
couleur ,  tirez  &  dégraiilez-ie  ;  nettoyez  les  bords 
du  plat  ;  &  fervez,  à  côté  de  votre  dindon  ,  un  peu 
d'euence. 

Dindon  à  la  Péngord.  Hachez  deux  livres  de 
truites  avec  lard  râpé  ,  fel  &  gros  poivre  ;  farcifTez- 
cn  \in  dindon  gras;  coufez,  lailTez  mortifier  &  pren- 
cire  le  gcû:  de  la  farce  ,  pendant  trois  ou  quatre 
jours,  &  mettez  à  la  broche,  enveloppé  de  bardes 
de  lard  &  de  papier.  Servez  defTous  une  fauce 
hachée  aux  truffes. 

Dindon  à  la  Princejfe,  Coupez  le  en  deux  ;  met- 
tez-ie  à  la  braifc,  comme  le  chapon.  Retirez-le  quand 
il  fera  cuit ,  &  le  panez  ;  faites  frire  dans  le  fain- 
do'jx ,  belle  couleur.  DrefTez  &  fervez  avec  une  re- 
molade  faite  avec  des  anchois ,  du  perfil ,  des  câ- 
pres hachées ,  un  peu  de  ciboules ,  jus  de  bœuf 
&  bon  affaifonnement.  Au  lieu  de  le  frire  ,  on  peut 
le  mettre  fur  le  gril ,  &.  lui  faire  prendre  couleur 
avec  la  pelle  rouge.  On  peut  fervir  de  même  des 
poulets ,  &  toute  autre  volaille  ;  &  fi  on  ne  veut 
pas  les  mettre  à  la  braife  ,  on  les  fait  cuire  au  pot , 
en  manière  de  court-bouillon  bien  affaifonné  ;  on 
les  pane ,  &  on  leur  fait  prendre  couleur,  comme 
fielTus. 
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Dindon  à  la  Provençale.  Ayez  un  dindon  gras  5 
faites  cuire  à  ia  broche ,  avec  une  barde  de  lard 
fur  l'eftomac.  Pendant  quM  cuit,  faites  un  ragoût 
avec  foies  gras  ,  ris  de  veau  ,  perfil ,  ciboules  ha- 
chées ,  Tel  El  poivre  que  vous  paflez  au  lard  fondu 
svec  de  la  farine.  Mouillez  d'un  verre  de  bon  vin; 
ajourez  caries  Si  anchois  hachés,  olives  defofTéeSj 
bou  vj.et  &L  coulis  de  bœuf,  pour  lier  ;  fervez  fur  le 
dindcn.  On  fcrt  de  même  chapons,  poulets,  per- 
drix Si.  bîccaffes. 

Dindon t  (^Patef  de)  à  la  Sainte-Mcnehould.  Pre- 
nez environ  vingt  pâtes  ;  faites-les  cuire  dans  une 
braife  b'anchs  ou  une  S^nte-Menehould.  Quand 
elles  font  cuites  ti  icfrodies,  entourez-les  d'une 
farce  fine  que  vous  unirez  avec  de  l'œuf  battu  ; 
pancz  6c  faites  fire  ;  fervtz  garnies  de  perfii  frit. 
0:i  peut  aufîi  les  tremper  dans  une  pare  à  frire , 
ou,  qnand  elles  font  faites  &  refroidies,  avoir  une 
Sainte-Menehould  bien  liée  ,  les  y  tremper  ,  les 
paner  ,  faire  griller  &  fervir  à  fec, 

.  Dindon  à  Vejjence  aux  oignons.  Coupez  de  l'oignon 
par  tranches  ;  pafTez-ie  avec  du  lard  ;  égcuttez  un 
peu  de  la  graille  &  de  leur  jus  ;  liez  d'un  bon 
coujis  :  quand  ils  feront  cuits  ,  palTez  à  i'étamine  , 
&  remettez  fur  le  feu  ;  dreffez  votre  dindon  rôti; 
mettez  la  fauce  par-defTus. 

Dindon  à  rétoufade.  Prenez-le  petit  &  gras  ; 
trouiTez-lc,  Ôc  i'applatiflez  un  peu.  Foncez  une  caf- 
ferole  de  veau  &  jambon  ;  &  après  avoir  pafTé  le 
dindon  dans  du  lard  fondu ,  mettez-ie  dans  la  caf- 
ferole  ,  l'eflomac  deflous  ,  &  par-deilusdu  perfil, 
ciboules j  champignons  hachés,  &  lard  fondu  ;  coa-; 
vrez  de  bardw.s.  Quand  il  fera  cuit ,  dGgrai{re7-le  ^ 
&  dègraiftcz  la  braife  où  il  a  cuit;  pailez  le  jus  ai» 
tamis  j  ferve^  le  dindon  dçfTus  avec  un  ju^  de  ci- 
tron. 

'  .Dindon  aux  anchois.  Farcidez-îe  d'une  farce 
Çne  ,  de  trois  anchois ,  foie  de  dindon  ,  perfil  ^ 
ciboules ,  champignons  hachés  ;  pilez  le  tout  ;  liei 


Te  trois  jaunes  d  œi^ts ,  poivre  &  feî  ;  fuîtes  cuire 
ainfi  ùrci  à  ia  broche  ,  enveloppé  de  bardes  dé 
lard  &  de  pap  er.  Coupez  des  z^ftss  de  cirron  ; 
fpe:tez-les  di^s  une  bonne  efience  avec  jjs  d'uri 
citroa,  îk  fcrvcz  le  dindon. 

Dindon  aux  concombres.  Faites  une  farce  ^e  Ton 
foie ,  pcrfil ,  ciboulrÇ  ,  champiginons  hachés  ;  liez  de 
deux  jaunes  d'œuh.  Farciiît^z  vorre  dindon  qu* 
TOUS  ferez  refaire  dans  la  graille  ;  faites  rôtir  ,  &c 
fervez  avec  un  ragoût  de  concombre?.  (  Voyer 
Concombre.  ) 

Dindon  sux  ècreviJJ'es.  Faflez  le  do'gt  entre  la 
peau  &.  la  chair  de  i'eltomac  ;  ôtez  cette  chair  ; 
îaites-en  une  farce  avec  les  blancs  ,  un  peu  de 
lard  &  de  graiiTc  de  bœ^f ,  de  jambon  ,  ciboules  , 
champignons  &  trufies  ,  i'el ,  poivre  ,  mufcade  , 
gros  comme  ua  tjon  œiif  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lai:  ou  c:êT,e  ,  deux  jaunes  d'œufs.  Ha- 
chez 6c  pilez  enfuite  dans  un  mortier  ;  farcifiez  votre 
dindon  ,  &  lui  mettez  dans  le  corps  un  bon  ragoût 
d'écreviffes  ;  bouchrz  les  ouvertures  avec  voire 
farce  ;  coufez  ,  bardez  de  tranches  ûz  veau  &  jam- 
bon ,  6c  bardez  de  iard  ;  enveloppez  6i  ficeilcz.  Etant 
cuit,  crez  les  bardes,  &  fervez  defTjs  un  ragoût 
d'écreviUas. 

Dindon  aux  huîtres.  Faites-le  cuire  comme  pour 
le  mettre  au  ragoût  d'écrévilT^s  ;  6c  au  Heu  de  ce 
ragoût ,  vous  en  mettrez  un  d'huitres.  (  Voyez  ci- 
deffus  Dindon  aux  écrevljfes;  &.  potir  le  ragoût,  au 
mol  Huîtres,  ) 

Dindon  en  danhe.  Prenez  un  vieux  dinde  gras  j 
!ardez-'e  de  gros  lard  afiaifonné  de  perfil ,  cibou- 
les, pointes  d'ail,  épices  mêlées,  Tel  &  poivre;  Met- 
tez-le dans  une  raarm.ite  avec  du  bouillon  \  un 
poiObn  d'eai-'-de-vie  ^  couvrez  de  bardes  de  lard  s 
ajcû:ez  d^ux  oignons,  c<îux  racines;  un  bouquet 
«arn.'.  Faites  cuire  à  périt  feu  cinq  ou  fix  heures  ; 
mex  &.  iaiffei  refroidir  &  figer  la   fauce.  Rem« 
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pliffez-en  le  dinde,  couvrez-le  de  faln-doux  par? 
deffus  ;  6c  fervez  froid  pour  entremets. 

Dindon  en  filets.  (  Voyez  PouUts.  )  On  le  fert 
en  ragoût ,  aux  concombres  ;  pafTé  au  roux  avec 
un  coulis  roux. 

Dindon  en  falmi.  Faites  cuire  à  demi  à  la  bro- 
che ;  coupez-le  en  pièces  ;  faites  cuire  avec  du 
vin  ,  truffes ,  champignons  hachés  ,  quelques  an- 
chois ,  fel  &.  poivre.  Liez  la  fauce  avec  un  coulis  de 
veau  ;  dégraiffez ,  fervez  avec  un  jus  d'orange  , 
ou  avec  la  fauce  au  jambon. 

Dindon  farci.  Faites  une  farce  avec  du  lard  , 
ciboules  &.  fines  herbes  ;  détachez  la  peau  de  df  f- 
fus  l'eftomac  ;  mettez  cette  farce  entre  cuir  & 
chair  ,  &  ficeliez.  Faites  cuire  à  la  broche  ,  &  fervez 
avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  bien  cuit  ,  bien 
mitonné ,  lié  d'un  coulis  de  veaq. 

Dindon  farci  aux  fines  herbes,  (  Voyez  Tarticle 
Dindon  farci.)  On  le  fert  avec  divers  ragoûts  & 
diverfes  garnitures.  Les  poulets  ,  pigeons  &  autres 
volailles  peuvent  fc  fervir  de  même  ,  ou  farcis 
comme  deffus  ;  \çs  faire  cuire  dans  une  bonne  braife  ; 
&  ,  étant  égouttés  ,  on  les  fert  avec  un  ragoût  de  ris 
de  veau  &  truffes  ,  dégraiflé  &  lié  d'un  bon  coulis. 

Dindon  mariné.  Faites  mariner ,  pendant  tro's 
heures ,  au  verjus  ,  jus  de  citron  ,  (el  &  poivre  , 
doux ,  ciboules  ôc  laurier.  Faites  une  pare  clsire 
avec  farine,  vin  blanc,  jaunes  d'œufs  ;  trempez-y 
votre  dindon ,  &  le  faites  frire  dans  du  lard  tendu 
ou  du  fain-doux  ;  &  fervez,  garni  de  perfil  frir. 

Dindon-paillet  à  la  ciboulette.  Prenez- le  non  en- 
graiffé  ;  farcifTez-le  de  fon  foie  ,  perfil ,  ciboules  & 
champignons  hachés ,  deux  jaunes' d'œufs ,  &  faites 
cuire  à  la  broche.  Mettez  ,  dans  une  bonne  efTence, 
de  la  ciboulette  frifée  ;  fervez  fur  votre  dindonnçau. 
Pour  frifer  la  ciboulette  ;  coupez- la  d'un  travers  de 
doigt ,  &  réchiquerez  avec  une  épingle,  en  la  jet- 
tant  à  mefure  ^aps  l'eau  fraîche. 
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Dindon  pané  ,  â  l'eflragon.  Prenez-îe  non  en- 
graiiïé  &  mortifié  ;  faites  cuire  à  la  broche  ;  dé- 
layez deui  jaunes  d'œufs  avec  du  beurre  fondu  ; 
frotez  en  l'eftomac  du  dindon;  panez-le  ;  &  quand 
il  fera  de  belle  couleur  ,  fervez  avec  une  fauce  à 
Teflragon  ,  qui  fe  fait  avec  de  l'eftragon  blanchi  & 
haché  très- fin,  qu'on  met  dans  une  bonne  edence, 
avec  un  pain  &  demi  de  beurre  de  Vanvre  ,  ou 
pareille  quantité  de  bon  beurre.  Faites  lier  la  fauce 
fur  le  feu  ,  &i  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Dindon.  (  Pâté  de)  Farciflez  un  dindon  ,  comme 
il  a  été  dit  ci-defTus  ,  réfervant  un  peu  de  la  farce , 
pour  mettre  fur  une  abaiffe  de  bonne  pâte  ;  aflai- 
fonnez  le  dindon  ;  ajoutez  une  feuille  de  laurier  ; 
couvre z-le  de  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  , 
&  d'une  autre  abaiffe  ;  &  mettez  au  four.  Etant 
cu't ,  ôtez  les  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  ; 
dégraiffez  ;  mettez  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  cham- 
pignons &.  crêtes.  (Voyez  Ris  de  veau,)  Servez 
chaud.  On  peit  auffi  fervir  ce  pâté  (ans  ragoût , 
avec  un  coulis  clair  de  veau  &  jambon. 

Dindon  (  Pd(é  de  )  froid.  Faites-le  refaire  ;  piquez 
de  gros  lard  &  de  jambon  ;  aiTaifonnez  de  (e\ , 
poivre  ,  épices  mêlées ,  fines  herbes ,  perfil  &  ci- 
boules hachés;  pik'z  le  foie  avec  une  truffe  verte 
hachée  ,  lard  râpé ,  fel  &  poivre  ;  farciffez  votre 
dindon.  Faites  une  abaiffe  de  pâte  commune  ,  un 
lit  de  lard  pilé  ,  fel  6c  poivre  ,  fines  herbes  ,  épi- 
ces  ,  laurier ,  truffes  vertes  pelées  ;  afTaifonnez  def- 
fus  comme  defTous ,  lard  pilé ,  morceau  de  beurre 
frais  ;  garniffez  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  d'une  fe- 
con  Je  abaiffe  ;  dorez  &  faites  cuire  au  four  l'efpace 
de  cuître  heures  ;  faites  un  trou  au  milieu  ,  de  peur 
qu'il  ne  crevé.  Quand  il  efl  cuit ,  bouchez  le  trou 
&  iaiifez-le  refroidir.  Servez  dans  un  plat  fur  une 
fervirtte  blanche. 

Dindon  piqué  de  jambon  à  Véchaîotte,  Prenez-le 
comme  le  précédent  ;  faites-le  refaire  ,  6c  piquer 
de  jambon ,  comme  vous  feriez  de  lard  ;  counez  de 
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tardes  de  lard  &  de  papier;  Hcellez  ;  faites  rfttîf/ 
fervez  avec  une  eflVnce  Hne  où  vous  aurez  haché 
de  réchaloîte. 

Dindon  (  Potage  de)  aux  oignons.  Plumez;  éplu- 
chez ;  vuidez,  &  troullez  proprement  vos  dindons. 
Faite!»  tremper  à  p'ufieurs  eaux  tiédes  ;  faites  blati- 
chir  à  l'eau  bouillante  ,&  paflez-les  à  l'eau  fraîche. 
Effuyez-ks  bien  ;  bafdtz-les  d'une  grande  barde  de 
lard,  Ficeilez-les  ,  &  les  empotez  dans  une  petite 
marmite  ,  avec  de  bon  bouillon  ;  &:  les  mettez 
cuire  ,  bien  couverts  ,  &  à  petit  feu.  Prenez  d'oi- 
grons  blancs  petits  ,  ce  qu'il  en  faudra  pour  garnir 
votre  potage.  Faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante , 
6i  cuire  dans  un  petit  pot  avec  de  bon  bouillon. 
Mitonnez  des  crcûres  dans  le  plat  où  vous  devez 
fer  vif  ;  garnlflez  les  bords  du  potage  d'un  cordon 
de  vos  petits  oignons ,  après  leur  avoir  ôté  la  pre- 
mière enveloppe.  Tirez  vos  dindonneaux  ;  débar- 
dez-les  ;  dreffez-les  fur  le  potage.  Jettcz  par-deiTus 
un  bon  jus  clair  de  veau  ^  &  fervez  bien  chaude- 
ment. On  p'-ut  faire  ce  potage  à  la  chicorée,  en 
faifant  blanchir  &c  cuire  de  la  chicorée  ,  comme  on 
vient  de  dire  des  petits  oignons  ,  ou  au  céleri  de 
même  ;  &  fi  l'on  veut  que  le  potage  foit  lié  ,  au 
jeu  d'un  jus  clair  de  veau  ,  on  y  met  un  coulis 
clair  de  veau  &  de  jambon.  On  peut  encore  farcir 
les  dindonneaux  ,  en  levant  la  chair  de  deffus  l'ef- 
iomac  ,  &  mettant,  entre  les  os  de  la  poitrine  & 
la  peau  ,  une  farce  de  blancs  de  volailles ,  veau  , 
lard ,  tettine  de  veau  :  le  tout  bien  haché  &  afTaiforné 
de  fel ,  poivre  ,  épiccs  ,  &  fines  herbes ,  avec  quel- 
ques jaunes  d'œufs  cuits  ^  &  mie  de  pain  trempée 
dans  la  crème.  Si  on  veut  faire  ce  potage  au  roux, 
on  fait  frire  les  oignons  au  fain-doux,  avant  de  les 
faire  cuire  au  bouillon  ;  le  furplus  du  procédé,  comms 
ti-defrusi 

.,  Dindons  y  Dindonneaux  ,  Dindes  rôtis.  Lainez- 
lei  mortifier  ;  vuidez  6c  troufl'ez  proprement  ;  faite! 
felâttehit  fur  la  braife  j  piquez  de  menu  lard  ;  ficela 
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IjBz  ;  enveloppez  da  papier  ;  faites  rôtir.  Quand  ils 
leront  à-psj  près  cuits ,  otez  ie  papier  ;  faites  pren- 
dre belle  couleur,  &  fervez. 

Observation  .m  é  d  e  c  i  n  a  l  e, 

La  cha;r  des  dindes  &  dindons,  leunes  ,  gras  6c 
tendres  ,  eft  un  aliment  afiez  aifé  à  digérer  ,  nour- 
riffant ,  ûin  ,  &  dont  bien  des  gens  aiment  le  goût  ; 
mais  les  pcrfonnes  délicates ,  Ôc  celles  dont  l'efto- 
mac  ii'ell  pas  très  bon  ,  feront  prudemment  de  s'en 
abftenir  ,  pour  peu  qu'elle  foi:  fcche  ou  ferme. 

DORtR  :  fe  dit ,  en  cuifine ,  de  la  couleur  qu'on 
donne  à  la  pâtiffcrie ,  en  la  frotant  avec  une  plume» 
ou  un  pinceau  ,  d'oeufs  î  attus ,  comme  pour  faire 
une  omelette.  La  dorure  fera  pies  forte  ou  plus 
pâle ,  félon  la  quantité  de  jaunes  que  vous  mettrez 
avec  les  blancs.  En  Carême  ,  lorlqu'on  ne  mange 
pas  d'œufâ  ,  on  dore  avec  la  teinture  de  fafraa  , 
ou  6î  fouci  ,  ou  d'ccufs  de  brochets. 

DRAGÉES.  On  enfiit  à  deux  cuifions  différentes 
de  fucre  ;  l'une  à  HJc  ;  l'autre  à  perlé.  Les  dragées 
fe  font  dans  une  grande  balTine  de  cuivre ,  plate 
dans  le  fond ,  fufpendue  à  la  haureur  de  la  ceinture 
par  une  grande  anfe  au  milieu  ,  &:  qui  doit  avoir 
deux  anfes  aux  dsux  cô:és,  pour  la  mander  ;  &  la 
mener,  comme  il  convient,  félon  la  nature  des 
dragées  qu'on  a  à  faire.  (  Voyez  ,  pour  les  procédés 
tequis  à  chaque  espèce  d'ufage ,  les  mets  Abricots, 
Amandes  ,  Anis  ,  Avelines ,  Cderi  ,  Chocolat  j 
Citron,  Coriandre ,  Epine-vinette  ,  Girofle  ,  Jaf min ^ 
O rangeât  ,  Pijîaches  ,   Violettes  ,  &c.  ) 
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EA  U  :  la  plus  légère  ,  la  plus  limpi'îe,  &  celle 
qui  n'a  aucune  faveur,  ed  la  me:!leure. 
Eâvx.  On  appe'Ie  ainfi ,  en  oitice  &  difliUatloni 
jcertaines  préparations   ou  liqueurs  faites  avec  Ici 
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^eurs ,  les  fruits  ou  épices  ,  dont  on  (e  fert  OU  pouf 
fe  rafraîchir,  ou  pour  aider  la  digeftion,  félon  les 
propriétés  connues  de  ces  fortes  de  liqueurs. 

Eaux  fans  glace.  Elles  fe  font  avec  les  mêmes 
coinpofitions  de  fleurs  ,  ou  fruits  ou  graines  que 
celles  marquées  pour  les  glaces  ,  fi  ce  n'eft  qu'il 
faut  à  celles-ci  moins  de  fucre  &  de  fruit  que  pour 
les  autres  ,  dont  les  faveurs  fe  concentrant  par  le 
froid  ,  exigent  qu'on  force  un  peu  les  dofes ,  tant 
en  fruit  qu'en  fucre. 

Eau  clairette.  Prenez  de  bonne  lie  de  vin,  fraîche, 
&  non  éventée.  RemplilTez-en  la  moitié  du  marras 
d'un  alambic  ;  mettez  y  de  la  cannelle  ,  du  macis  <5c 
du  fvcre;  laiffez  macérer  vos  épices  un  jour  entier 
dans  cette  lie.  Lutez  bien  votre  alambic  &.  fon,  ré- 
cip-ent;  faites  difliller  à  petit  feu.  Cette  liqueur  eft 
très-agréab!e. 

Eau  cordiale.  DiClilIez  des  fleurs  de  JAfmin  d'Ef- 
pagne  ,  belles  &  fraîches  ,  avec  des  zeftes  de  citron  , 
du  cédrat ,  &  un  peu  de  coriandre  ,  à  feu  modéré^ 
Faites  le  fyrop  à  l'ordinaire  ,  &  dans  la  proportion 
des  autres  liqueurs  dont  on  a  parlé  ci-deffus,  c'eft- 
à  dire  pour  trois  pintes  de  liqueur,  pinte  &  chopine 
d'eaju-dc-vie  ,  &  demi-reptier  d'eau  ;  pour  le  fyrop  , 
cinq  demi-feptiers  d'eau  ,  &  trois  quarterons  de 
fucre. 

Observation   médecinale. 

La  fleur  de  jîfm'n  donne  un  parfum  &  des  prin- 
cipes agréables  à  l'odorat  &  aux  nerfs  en  général  ; 
ce  qui  la  fait  pafTer  avec  raifort  pour  céphalique  , 
cordiale  ou  ftomachique  ,  calmanre  ou  anti-fpafmo- 
dique  &  falutaire  aux  vaporeux,  hyftériques  &  hy- 
pocond  iaques. 

Eau  cordiale.  (  Autre  )  Faites  infufer  dans  une 
pinte  d'eau-de-vie  une  demi-livre  de  cerifes  des 
|>lus  belles  &  bien'  mûres  ,  dont  vous  ôterez  les 
queues  &  les  noyaux  ;  mettez  demi-hvre  de  fucre  ^ 
un  gros  de  cannelle  ,  quelques  doux  de  girofle  ,  un 
peu  de  macis.  Bouchez  biçn  votre  bouteille  ,  & 
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couvrez  le  bouchon  d'un  parchcm-n  mo'jiiié.  Laii- 
(ez  infuier  au  foleil  ;  de  leir.s  «n  terr.s  remuez  la 
bouteille,  pour  que  le  marc  pénètre  la  liqueur  :  fai'es 
claritîer  pour  vous  en  fervir  au  beioin.  On  prétend 
que  cette  liqueur  eft  bonne  contre  le  mauvais  air  , 
facilite  la  digefticn,  difTipe  les  crudités  de  reltoraac, 
chaiTe  les  vents  ,  &  fait  du  bien  dans  les  coliques 
eau  fées  par  le  froid. 

Eau  d'argent.  Pour  fix  pintes  ,  les  zeftes  de  trois 
citrons  ,  un  gros  d'an^éiique  ,  &  hait  doux  de 
girofle  pi'és  ,  mis  dans  r.jlambic  avec  trois  pintes 
&  chopinc  d'eau  de- vie  ,  dcmi-feptier  d'eau.  Faites 
diftiîler  à  feu  ordinaire.  Faites  ce  fyrop  avec  trois 
livres  du  plus  beau  fucre  dans  deux  pint-^s  6c  demie 
d'eau  ;  verfez-y  vos  épiées.  Paiïez  cette  liqueur  à 
la  chauffe;  &  quand  elle  fera  clarifiée,  mettez-y 
quelques  feuiilos  d'arp,enr ,  en  agitant  la  bouteille 
pour  les  divifer  en  particules  légères. 

Eau  divine.  On  peut  fe  fervir  ou  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange,  ou  laifier  infufer  fix  femaines  des 
fleurs  d'orange  blanchies  dans  l'eTprit-de  vin;  après 
quoi,  vous  pafTez  cette  iniufion  au  tamis,  &  la  ver- 
fez  dans  un  fyrop  d'à-peu-près  moitié  de  la  quantité 
d'eau-de-vie  ;  demi -livre  de  fucre  pour  pinte  de 
liqueur.  Li  quantité  des  fleurs  d'orange  n'eft  point 
déterminée  ;  elle  dépend  des  goûts;  ks  uns  l'airaent 
plus  forte ,  d'autres  mcirs. 

E.vj.  d'or.  Dillillez  des  zeftes  de  citron ,  à  la  même 
quantité  qus  pour  l'eau  d'argent;  joignez-y  de  la  can- 
n-ille  cho  fi:? ,  &  un  peu  de  coiandre  avec  la  même 
quantité  d'eau  ,  d'eau-de-vie  &  de  fucre ,  en  tirant 
un  peu  de  phlegme,  à  caufe  des  ép'ces.  Vos  efprits 
étant  mêlés  avec  U  fyrop,  faites  cuire  du ''ucre  au 
caramel  ;  délayez-'e  avec  de  l'ea^j  ,  ô;  verfezr^n 
dans  vorr.;^  liq-jcur  jufqu'à  ce  que  vous  la  jugiez  de 
co.'leur  d'or.  Faite  -la  palTer  à  la  chauiTe  ,  pour  !a 
clarifier,  ôc  fi  ce  pouvoit  ê^re  dans  une  chauffe, 
où  l'on  eut  palTé  de  i'efcubac  ,  la  couleor ,  n'en 
feroii  que  plus  bvîlk,  Oti  peut  y  mettre  encore  de^ 


feuil'es  d'or,  comme  dans  la  pï-ècédentô  ^  Ôcles  dî* 
V-if  r  en  trè^-petites  particules,  en  agitant  la  bouteille^ 
Comme  on  l'a  dit  à  l'article  de  Y£aa  d'argent» 

Eau  Jîmple,  C'eft  une  lofte  d'extrait  liquide  des 
fleurs  ou  plantes  odorantes  ,  &  autres ,  qu'on  tire 
psr  la  voie  de  la  diftillation*  Pouf  avoir  cette  ef- 
pece  d'ellence  des  plantes  avec  les  qualités  qui  leur 
Ibnt  propres ,  il  ùuî  les  diftiller  à  l'alambic  de  verre 
au  bain-maric,ou  bain  de  vapeur,&  faire  attention  que 
le  réc;pient  loit  Uni  à  l'alambic  ;  de  ifaçon  qu'il  n'y  ait 
aucune  évaporatior-,  s'il  eft  poiîibiej  Les  extraits  font 
d'ordinaire  beaucoup  plus  parfaits,  d'une  odeur  ôc 
d'un  goût  fupérieurs  à  la  plante  ou  fleur,  dont  ils 
font  tirés  11  la  diftillation  eft  bien  faite,  &  valent 
infinim.ent  mieux  que  la  plante  même  ,  fur-tout  cel- 
les qu'on  garde  teches ,  &  dont  l'infufion  n'a  ja- 
mais à  beaucoup  près  ,  les  qualités  de  ces  eaux  fim- 
pîès  diniDées  fans  aucune  liqueur  fpiritueufe. 

ECAILLER  :  ôter  les  écailles  d'un  poiffon  qu'on 
veut  apprêter. 

ECHALOTTE  :  plante  bulbeufe  ,  d'un  grand 
^fage  dans  la  cuifine. 

jÔbservation    médecinale. 

Cette  plainte  fournit  un  aflaifonnement  fort  fain  , 
^propre  à  faciliter  la  digeflion  ,  en  augmentant  les 
forces  de  l'eftomac  &  l'aé^ion  des  fucs  digeftifs.  Si 
Ton  en  fait  un  ufage  fréquent,  elle  devient  capable 
d'empêcher  ou  de  corriger  la  putridité  des  humeurs 
internes. 

ECHAUDÊ  :  menue  pâtîfTerie  dont  on  fait  peu 
^e  cas  dans  les  cuifincs  ,  &  qu'en  trouve  t-op 
communénienr  ,  pour  donner  ici  la  façon  de  la 
faire. 

ÉCHINÉE.  (  Voyez  Cochon.) 

ECLANCHE,  communémencg/go/;  partie  char- 
nue du  derrierredu  ir.cuton.  Les  meilleures  font  ceU 
l'es  qiji  ont  le  manche  court. 

EcUncfie  à  la  broche.  Ce  qu'on  en  pgut  dire,  c'cft 
l^u'il  ne  faut  pas  la  faire  trop  coirei 


EcUn:hç  à  l-^  cnuoré^,  L'elide  la  faire  rôtir,  6C 
de  mectre  dsifcus  un  ragoût  de  chicori.-. 

Eclanchc  à  la  P/ovençjU.  l-'renrz-U  mortifiée; 
levez-en  la  psiu  de  forte  qu'elle  tienne  au  minche; 
lardez-la  d'anchois  ,  lard,  jambon,  céleri  b'anchi, 
ail  ,  cornichons  ,  e^ragon  conti  ,  Fanes  mariner 
avec  bonne  hu  le  ,  fines  herbes  hachées,  fe!  6c  poi- 
vre. Mettez  cette  marmade  entre  la  chair  (Sl  la 
peau.  Enveloppez  votre  éclanche  de  papier,  &.  la 
mettv-z  à  la  broche.  Servez-  a  avec  u.ie  i-uce  aui 
vin  de  Champagne.  (  Voyez  Sauce,  ) 

Eclanche  à  la  royale.  Ot  z  ia  graffe;  dépouil- 
lez l'os  de  fa  chair  ;  baftez-la  bien;  piqutz  de  j^ros 
lard  bien  affaifonné  ,  6c  de  jambon  ;  farinez.  l'écUn- 
che,  &  la  pafTez  au  fain-doux  ;  empotez-  a  tn  ifte 
avec  Hnes  ^erbei> ,  Oîgnons  piqués  de  doux  ,  bi;n 
bouillon  ;  lailTcr  mitonner  long  tem-.  Faites  un  ra- 
goût de  champij^nons  ,  ♦ruffes  ,  culs  d'anichiuts  , 
pointes  d*arpt;r?,es ,  ris;  de  veau  ,  le  tout  bie.i  pdfîé 
&  afiaironné  d'un  coulis  roux.  DrefTtz  votre  eclan- 
che ,  le  ragoût  par  deffus  ;  (k  pour  qu*el!e  ea 
prenne  le  goût  ,  faites-la  bouillir  un  peu  avec  le 
ragoût  ,  &  f?rvez  garnie  de  fricandeau  ou  mari- 
nade. On  peut  la  fervir  avec  toutes  (orres  de  ra- 
goûts de  légumes  ,  petirs  oi2,nons  ,  ragoûrs  de  cé- 
leri ,  chicorée  ,  cardons  d'Efpagne ,  ou  avec  une 
fauce  hachée. 

Eclanche  à  la  fauce-rohen.  La  fauce  par- def- 
fus. 

Eclanche  à  la  Sultane.  Prenez-la  mortifiée  ;  le- 
vez-en  la  peau  egérement;  faites  un  trou  dans  le 
milieu  de  la  chair,  fans  la  percer  de  part  en  part  ; 
métrez  dans  ce  trou  une  bonne  farce  ;  recouîez  le 
gigot  ;  piquez  le  defTus  de  petit  lard  ;  enveloppe^ 
de  papier ,  6t  faites  cuire  à  la  broche.  Cuit  5d  bien 
coloré  5  fervez  votre  gigot  avec  une  fauce  à  la  Sul- 
tane. 

Eclanche  aux  concombres.  Servez  fur  un  ragoût 
de  concombres  ou  entière ,  ou  par  tranches^ 
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Eclanche  de  cent  feuilles.  Levez-en  la  peau,  fans 
la  détacher  du  manche  ;  coupez-en  les  chairs  en 
feuillets  minces ,  tenantes  à  l'os  ;  hachez  ail ,  per- 
fil ,  ciboules  ,  échalottes  ,  champignons  ,  thym  , 
laurier j  bafilic  en  poudre;  mêlez  le  toiu ,  à  en 
mettez  entre  les  feuilles  du  gigot  &  la  psau  ; 
coufez  cette  peau  ;  mettez  à  la  broche  ,  envelop- 
pée de  papier.  Servez  avec  une  fauce  claire ,  écha- 
lottes ,  jus  de  citron  ,   fel  &  gros  poivre, 

Eclanche  farcie.  Faites-la  cuire  à  la  broche  ;  dé- 
pouillez la  viande,  de  forte  qu'il  ne  refte  que  lés 
os  attachés  enfemble  ;  dégraiffez  ;  hachez  la  char 
bien  menu  avec  lard  blanchi,  moelle  de  bœuf  j 
fines  h.rbes  ,  perfil ,  ciboules  ,  fel  &  poivre,  ua 
peu  de  tectine  de  veau,  mie  de  pain  trempée  dans 
la  ciême  &.  jaunes  d'œufs.  Filez  après  le  tout  dans 
un  mortier  ;  mettez  l'os  dans  un  plat  ;  arrangez 
par-defTus  votre  hachis  en  forme  d'édanche  ;  fai- 
tes un  creui  au  milieu  ;  mettez- y  un  ragoût  de  ris 
de  veau  ,  champignons  &  autres  garnitures  ;  re-^ 
couvrez  du  hachis  ;  panez  &  mettez  au  four* 
Quand  elle  a  belle  couleur ,  dégraiflez  6c  fefv<.z 
avec  un  jus  de  citron. 

Eclanche  de  mouton  farcie  dans  fa  peau.  Com- 
mencez par  ôter  la  peau  du  côté  du  manche;  ha- 
chez la  chair  avec  champignons  ,  truffes  ^  foi^ 
gras  ,  ris  de  veau  aflaifonné  de  bon  goût.  Rem- 
plirez la  peau  de  cette  farce;  mettez  cuire  au 
tour.  Servez  avec  telle  garniture  que  vous  vou-» 
drez. 

Eclanche  (  Hachis  d'une  )  cuite,  Otez-eû  la 
peau  ;  prenez  la  chair  ,  &  la  hachez  avec  ciboules , 
perfil  &  un  peu  de  jambon  cuit,  champignons  ÔC 
truffes  vertes  ;  paffez  fur  le  feu  avec  fel ,  poivre  , 
tranches  de  citron  ;  mouillez  de  jus  &  effence  de 
jambon  par  égales  parties  ;  liez  d'un  coulis  de  venu 
&  jambon;  faite»  faire  que'ques  bouillons  ;  fervez 
chaud  pour  entrée.  On  fe  fert  de  ce  hachis  peur 
fi&ire  des  rifloles  &  des  petits  pâtés» 


Eclanche  (  PàU  d'  )  Otez  la  graifle  &  la  peau  ; 
defoflez  la  chair  &  la  battez  bien  ;  piquez  de  gros 
lard  bien  aflaifonné;  faites  une  abaifle  de  pâte  or- 
dinaire ;  dreffez-y  voire  eclanche  avec  lard  pilé  , 
bardes  ,  feuilles  de  laurier,  &  afTaifonnemens  nécef- 
faires  ;  couvrez  d'une  autre  abaifle  ;  mettez  au  four 
pendant  trois  heures  ;  après  la  cuiffon ,  mettez  par 
le  foupirall  une  gouile  dail  ou  une  échalotte  écra- 
fée  ;  fervez  froid. 

EcUnche  piquée  â  la  Djupklne.  Prenez-la  morti- 
fiée ;  ôtez-€n  la  gr  ai  (Te  &  la  peau;  nettoyez  bien 
le  manche  ;  piquez  de  petit  lard  ;  enveloppez  de 
papier  ;  faites  cuire  à  la  broche.  Quand  elle  fera 
cuite  &  bien  colorée,  fervez  avec  un  petit  coulis 
piquant ,  ou  eflence  de  jambon  ,  ou  ragoûts  de  lé- 
gumes ,  concombres  &  chicorée. 

Eclancht  piquée  de  truffes  ,  à  la  broche.  Parez-la 
comme  pour  la  mettre  à  la  broche  ;  coupez  une 
livre  de  truffes  en  lardons,  &  demi-livre  de  lard  ; 
afTaifonnez  l'un  &  l'autre  de  fel  6c  fines  épices  ;  kr- 
dez  &  gardez  deux  jours  couverte  de  papier,  pour 
que  l'éclanche  prenne  le  goût  des  truffes  ;  faites 
cuire  à  la  broche  enveloppée  de  lard  &  de  papier. 
Panez  de  mie  de  p-îin  ;  faites  prendre  couleur ,  &: 
fervez  dans  fon  jus ,  ou  avec  un  ragoût  de  truf- 
fes. 

Eclanche  roulée  à  la  broche.  Parez  &  détachez  la 
chair  d'une  eclanche  morrihée  ,  de  fes  os  ,  laiflant 
celui  du  manche;  étendez  cette  chair;  faites  une 
bonne  farce  de  blancs  ce  volailles  bien  aflaifonné  ; 
étendez  cette  farce  fur  la  viande  ;  roulez-la  ,  &  la 
fîceikz  en  lui  confervant  la  forme  d'éclanche  ;  pi- 
quez de  menu  lard  ;  enveloppez  de  papitr  ;  fai'es 
cuire,  &  fervez  avec  un  coulis ,  comme  à  l'article 
précédant,  ou  les  mêmes  ragoûrs, 

ECREViSSE  :  poiflon  cruflacé;  il  y  en  a  de 
mer  &  de  rviere.  Celles  de  mer  lont  de  pluficurs 
cfpeces.  Il  faut  prendre  les  écrevilTes  charnues , 
^roffes  5c  bien  nourries;  les  meilleures  viennent 


des  jjetites  rivières  dont  i'eau  eil  vive  &  claire  ,  86 
dont  1  s  bords  loin  p'eins  de  trous ,  ou  couverts, 
d'arbuftes  ti  de  builTons  ,  dans  les  racines  delqueU 
elles  ie  cachent, 

Ecrevijjes  à  rAngio'fe.  Faites  cuire  à  l'eau  ;  éplu- 
chez-en la  queue  ;  ôrez  les  petites  pâtes  ;  paflez- 
les  avec  beurre  frais  ,  champignons  &  truffes. 
Mouillez  d'un  peu  de  bouillon  de  poifTon  &  •  d'un 
peu  de  coulis  d'écrevifles  ;  lasITez  mitonner  à  petit 
feu;  achevez  de  îier  avec  deux  jaunes  d'oeufs;  dé- 
layez avec  crème  diuce  &  perfil  haché. 

£crevi(fes  à  la  Béchamel.  Faites-jes  blanchir  un 
quart  d'heure  à  i'eau  bouillante,  &  les  mettez  dans 
l'eau  traîchr.  Otez-en  la  greffe  écaille;  épluchez 
la  queue ,  &  ne  touchez  point  aux  grolTes'  pâtes. 
Mettez-les.  dans  une  chopine  de  crème  bouillante, 
&  les  lalffez  jufqu'à  ce  que  cette  crème  foit  réduite 
en  petite  fauce  b.ée.  Remuez  toujours  ,  de  crairite 
qu'elle  ne  tourne.  La  fauce  fufîifamment  réduite  , 
(ervez. 

Ecrevlffes  à  la  Gafcogne,  Coupez-les  par  la  moi- 
tié ;  faites  cuire  avec  perfil ,  ciboules  ,  champignons, 
deux  eouffes  d'ail,  hachés  menu,  oignon  piqué  dé 
'  cloisx  ,  ftuiUe  de  laurier,  deux  verres  de  vin  de 
Champagne,  demi-verre  d'huile,  fel  ,  poivre  & 
tranches  de'cnron.  La'ff^z  réduire  la  lauce,  &  en 
retirez  l'oignon ,  laurier  &  citron. 

Ecrcvljfci  à  la  Perigord.  Faites-'es  blanchir;  éplu- 
chez les  queues  &  les  féparez.  Pilez  les  corps,  & 
paffez-les  avec  un  coulis  de  vea  &  jambon;  paf- 
lez  vos  queues  avec  bon  beurre  ,  bouquet,  tranche 
de  jambon  &  truffes  en  tranches.  Mouillez  de  bcuil- 
lon  &  d'un  peu  de  rédu(ftion  ,  dégraiffez.  Etant 
cuit  &  fuffifamment  réduit  ,  mettez-y  votre  couHs 
d  écrcvifies  avec  fel  &  gros  poivre  ;  faites  chauf- 
fer fans  bouillir.  On  peut  (ervir  pour  entremets  ou 
garniture  d'entrée. 

EcreviJJes  au  gratin.  Mettez  dans  une  chopine 
d'eau'  deux  tranches  de  citron,  oignon  cotpé  pat 

tranche^ 


tranches  ,  perfil  &  ciboules  entières  ;  faites  bouniif 
un  quart  d'neure,  &  y  mettez  vos  écrevifTes  iufqu'à 
ce  qu'elles  ayent  chargé  de  couleur.  Epluchez  les 
queurs,  Si  o:cz  les  pecites  pâtes  ^  faites  une  farce 
avec  des  foîes  gras  ou  bhncs  de  volailles.  (  Voye? 
Farcci)  Mettez  la  dans  un  plat,  &  faites  autour  ua 
cordon  d'écre  villes,  les  queues  en  dedans  ^  &  gar- 
nilTez  ainli  ,  en  tournant  ]ufqu'à  ce  que  le  plat  foit 
rempli  ;  arrofez  enfuite  d'huile  6l  de  gros  poivre  ; 
mettez  au  four;  dégraiffez  &.  ferve^  avec  un  jus 
de  citron. 

Ecrevijes  (  Bifquts  d'  )  en  mahje.  Faites-  les  cuire 
à  l'eau  ;  gardez  les  plus  belles  dont  vous  ôterez  tou- 
tes les  pâtes  ,  &  éplucherez  les  queues.  Aux  plus 
petites ,  vous  ôterez  les  queues  fans  détacher  les 
Coquilles.  PalTez  les  queues  d'écrevilTes  avec  des  pe- 
tits champignons,  truffes  en  tranches  avec  un  peu 
de  beurre;  6c  mouillez  d'un  bon  bouillon  de  poif- 
lon  ;  mettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  ;  ajoutez  ,  félon  la  faifon  , 
pointes  d'afperges  &  culs  d'artichauts;  liez  d'un 
bon  cou'is  d'ecreviffes  ;  mitonnez  des  croûtes  d'un 
bon  bouillon  de  poifTon  ;  &  quand  elles  font  atta- 
chées au  fond  du  plat,  garnffez  le  potage  d'un 
cordon  de  belles  écrevilTcs  ;  épluchez  ;  meuez  un 
petit  pain  farci  dans  le  milieu,  des  culs  d'artichauts 
autour ,  quelques  laitances  de  carpes  ,  &  jetiez  vo- 
tre ragoût  par-delTus  ,  &.  le  coulis  d'ecreviffes. 
Servez  chaudement. 

E-rëviJfei  (  Coulis  d'  )  en  maigre.  Lavez-les  en 
pluiicurs  eaux  ,  &  les  faites  cu.re  à  l'eau.  Eplu- 
chez ,  mettant  les  écailles  à  part  ;  prenez  douze 
amandes  douces;  pilez-les  dans  un  mortier  avec  les 
écaillés  ;  prenez  un  oignon  avec  quelques  carottes 
&  panais  par  tranches  ;  pafTcz  avec  un  peu  de 
beurre:  étant  demi-roux  v  mouillez  de  bouillon 
de  poidon  ;  affaifonné  de  fel  avec  deux  ou  trois" 
cloux  ,  bafilic  ,  champignons  &  truffes  ,  quelques 
croûtes  de  pain,  un  peu  de  pèrfil,  une  cibouk  ; 
D,  Cuifine,  p  ^ 


faites  mîtonner  le  tout;  mettez  dans  ce  ragoât  c^ 
que  voas  avez  pilé  ;  mêlez  le  tout  ;  faites  pren- 
dre un  bouillon  ;  palTez  à  Tétamine ,  ÔC  vous  en 
fervez  pour  toutes  fortes  d'entrées  ôc  potages  mai» 
grès. 

Ecreviffe  (^Coulis  d')  au  demî'roux  en  gras.  Faites 
comme  à  l'article  précédent  ;  prenez  enfuite  une 
livre  &  demie  de  rouelle  de  veau,  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez-les  par  tranches ,  avec  un  oignon 
&  quelques  tranches  de  carottes  Ôc  panais  ;  faites 
cuire  le  tout  à  petit  feu.  Quand  le  tout  eft  attaché 
comme  un  jus  de  veau  ,  ajoutez  lard  fondu,  un 
peu  de  farine  ;  faites-lui  faire  quelques  tours  ,  en  re- 
muant toujours;  mouillez  de  bon  bouillon;  ajou- 
tez fel ,  poivre  ,  doux  ,  bafilic  ,  perfil  ,  ciboules  , 
champignons  ,  truffes ,  croûtes  de  pain  ,  &  faites 
mitonner.  Otez  le  veau  ;  délayez  ce  qui  eft  dans 
le  mortier  avec  le  jus  ;  pafléz  le  tout  à  l'étamine  , 
&  vous  en  fervez  pour  les  potages  ou  entrées  aux- 
quels il  fera  propre. 

EcreviJJes  (  Coulis  d*  )  au  dt mi- roux  en  maigre. 
Faites  d'abora  comme  de(Tu$.  Faites  griller  enfuite 
un  brochet  vuidé  ,  ou  une  perche;  ôtez-en  la  peau  ; 
prenez  la  chair,  &  la  pilez  avec  les  coquilles  ÔC 
les  amandes ,  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  durs  ; 
le  furplus ,  Comme  à  l'article  précédent. 

EcreviJJes  (  Ragoût  d'  )  en  gras.  Cuites  comme 
deflus  ,  paflez  les  queues  dans  du  lard  fondu  avec 
les  aflailonne^mens  d'j  ragcûr  précédent  ;  mouillez 
de  jus  de  veau  ;  laiflez  m  tonner  à  petit  feu  ;  dé- 
graiffiz  ;  liez  d'un  coubs  d'écrevifTes  ;  mettez  fur  les 
cendres  chaudes,  pour  que  le  coulis  ne  tourne  pas. 
Dans  la  fai<on  ajourez  ou  des  pointes  d'afperges  , 
ou  cu's  d'artichauts.  Ce  ragoût  fert  pout  toutes  les 
entrées  graffes   aux  écrevifles. 

EcreviJJes  (  Ragoût  d'  )  en  maigre.  Etant  cuites  , 
otez  les  queues  ot  les  mettez  à  part  avec  de  petits 
champignons,  truffes  coupées  en  tranches  &.mouf- 
ferons.  Pâilez.  le  tout    avec  un  peu   de  beurre  f 


mouillez  d'un  bon  bouillon  de  poiflbn;  faites  mi-> 
tonner  à  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit ,  dégraifTez-le 
&  le  liez  d'un  coulis  d'écrevilTe  ;  dreflez  dans  un 
p'at;  fervez  pour  entremets,  ou  pour  garnir  des 
entrées  maigres  aux  écreviffes. 

Ecrcx'iJJ^is,  (  Salade  d'  )  Faites  cuire  des  écre- 
vilTes  à  l'ordinaire,  &  fervez  avec  une  remolade  , 
ou  bien  avec  perfil  &  vinaigre. 

Ecrevlffes.  (  Tourte  d'  )  Faites-les  cuire  avec  un 
verre  de  vin  bianc  ;  féparez  les  pattes  &  les  queues; 
pilez  le  refte  dans  un  morrier  pour  le  paffer  à  l'éta- 
mine  avec  un  peu  de  bouillon  de  poifîon  ou  de 
purée  claire,  &  du  beurre  tout  chaud  fondu  ;  ran- 
gez enfuite  le  tout  dans  une  tourtière  fur  une 
abdiHe ,  avec  fel  ,  poivre  ,  ciboulettes  &  cbampi* 
gons ,  vos  pâtes  6l  vos  queues  delTus  ;  recouvrez 
d'une  autre  abaiffe  ;  dorez  &c  mettez  au  four.  Etant 
cuite  ,  fervez  chaudement. 

Ecrevijfes.  (^Auire  Tourte  d'^  Sur  une  abaifle  met- 
tez un  ragoiii  de  queues  d'écrevifles,  comme  on  l'a 
donné  ci-deffus.  Recouvrez  d'une  autre  abaifle;  unif* 
fcz-les  ;  dorez  votre  tourte;  mettez  au  four.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  ouvrez-la,  &  y  mettez  un  peu  de 
co'jlis  d'écreyifl'es. 

Observation    médicinale. 

L'écreviffe  de  rivière  ,  charnue ,  tendre  ,  cuite 
à  propos ,  eft  un  mets  de  bon  goût  ,  ncurriflant  , 
fort  fain  pour  ceux  qui  le  digèrent  bien.  Son  fuc 
échauffe  &  irrite  légèrement;  ce  qui  !e  rend  flo- 
fnachique ,  apéritif  :  il  anime  la  circulation  du  fang; 
augmente  la  tranfpiratlon.  Si  on  mange,  durant 
quelque  tems,  des  écrevilTes ,  elles  deviennent  un 
remède  pour  ceux  qui  font  fujets  aux  dartres ,  bou- 
tons ,  éréfipele?,  ôc  autres  maladies  de  peau.  Les 
perfonnes  délicates ,  ou  qui  ont  Teftomac  foible  , 
doivent  s'abftenir  de  manger  des  chairs  de  l'écre- 
vifle  ;  mais  ils  peuvent  ufer  en  petite  quantité  des 
mets  où  on  n'a  fait  entrer  que  le  fuc ,  ou  des  cou- 
lis. 


L'écrevifle  de  mer ,  nommée  aulR  crahcy  &  le  ho* 
mar  iont  des  animaux  cruftacés  du  même  genre  , 
dont  la  chair  ,  affez  favoureuîe,  néi  digérée  ,  fur- 
tout  celle  des  plus  gros ,  que  par  les  meilleurs  efto- 
macs ,  &  les  gens  qui  font  de  l'exercice.        ^         ^ 

ENDIVE  :  une  des  efpeces  de  chicorée  qu  on  tait 
blanchir  en  la  liant  ,   &  dont  on  fait  ufage  en  (a- 

lade. 

Observation     medecinale. 

Cette  plante  eft  aqueufe ,  rafraîchiliante  ,  apéri- 
tive,  adoucifTame  ,  calmante.  Mangée  en  quantité, 
elle  devient  laxative  ;  elle  a  ces  qualités  pour  les 
bons  eftomacs ,  étant  mangée  en  lalade  ;  mais  les 
perfonnes  délicates  ne  digèrent  pas ,  ou  digèrent  im- 
parfaitement les  herbes  crues  ;  celle-ci  ne  leur  fera 
utile  que  cuite. 

ENTRÉES. 


Agneau, 

poitrine  d'agneau, 

quartier  d'agneau. 

lète    d'agneau    à   la    Saintc- 

Menehoult. 
AlUrons. 
terrine  d'ailerons, 
tourte  d'ailerons. 
Alcran.  Voyez  Canard, 
Alouettes  en  caiffe. 
alouettes  en  ragoûc. 
tourte  d'alouettes. 

Grojfe  entrée. 

Aloyau  à  la  braife. 
aloyau  aux  cardes, 
aloyau  lôti. 

Relevée  d'entrée. 

Anguille  en  fcicaflec  de  pou- 
lets, 
anguille  fur  le  gril, 
anguille  en  matelote, 
anguille  lôcie» 


Barbeau  en  cafTeroîc. 
barbeau  grillé. 
Barbillon  en  écuvée. 
Barbote  en  cafTerole. 
barbote  en  pâté  chaud, 
barbote  en  ragoût. 
Barbue  marinéc. 
barbue  en  falade. 
barbue  à  la  fauce. 
barbue  aux  anchois. 
Tourte  de  béatilles.     ■ 
Beccard.  Voyez  Saumon, 
Beccajfes  à  la  Bourguignoneî 
bsccalTes  à  l'Efpagnole. 
beccalTe/farciîS  à  la  broche, 
becca'T"-s  aux  olives, 
pâté  chaud  de  beccalTes. 
btc-alTcs  à  la  Provençale. 
b.ccalTcs  aux  truffes. 
Beccajfmes  à  la  Grecque, 
beccaffines  en  ragoût, 
bsccaffines  en  furtout. 
Biche.  Voyez  Cerf. 
B'ifet.  Yoyci  Pigeon»^ 
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CailletiaiLX  au  laîpicon. 
Canards  aux  anchois. 
canards  à  la  braile  aux    na* 


Grojfes  entrées, 

Batuf  i  !a  irode. 

boour  au  naturel. 

pièce  de  bcruf  panée  au  four. 

borjt  à  la  royale. 

bctJt  à  la  ûucs  hachée. 

Boudin  blapc. 

boudin  de  foies  gras. 

boudin  noir. 

bniiJin  de  poiiron, 

Boudina^c  d'agneau. 

Bouton, 

Ercme.  Voyez  Carpe, 

brèiXîe  grillée. 

bfc:ne  rôtie. 

Brochet  à  rAlîcmande, 

brochet  aux  anchois. 

brochet  à  la  broche. 

brochet  en  calferole. 

br>>chet  ea  enuée. 

biDchet  à  léiuvée. 

brochet  farci. 

brochée  en  filets  â  la  fauce 
aux  câpres. 

brochet  en  fricalTéc  de  pou- 
let. 

brochet  i  la  Genevoifc. 

brochet  en  haricot  aux  na- 
vets. 

pâté  chaud  de  brochet, 

ragojc  de  brochet. 

brochet  à  la  fauce  à  l'Alle- 
mande. 

brochet  à  la  fauce  blanche. 

terrine  de  brochet. 

iourte   de  brochet. 

Brochuon.  Voyez.  Brochtt, 

Cailles  à  la  braife. 

Cailles  aux  choux  ôc  coulis 
ce  lentilles. 

cailles  au   gratin. 

cailles  à  la  poï!e« 

cailles  en  ra^oûr. 

caiUês  en  furrour, 

iourte  de  cailles. 


vêts. 
canatds    aux    cardons    d'EC- 

P^gnc. 
canards  au  céleri, 
canards  i  la  chicorée, 
canards  aux  concombres, 
canards  farci?, 
canards  aux  huicres. 
canards  à  l'Italienne, 
canards  au  jui  d'orange, 
canards  aux  olives, 
canards  aux  pccics  pois, 
canatds  à  la  purée  verte. 
iagoû(  de  canards, 
falmi  de  canards. 
Canettes  aux  pointes  d'afper- 

g«. 
canettes  aux  pois, 
Caneuns  à  l'échalotte, 
canetons  glacés, 
canetons  au  jus  d'orange. 
Capilotade. 

Carbonnade  ou  Grillade. 
C3rbonna.de  de  mouton. 
Carpe  aux  champignons, 
carpe  au  demi  couribouiilon, 
entrée  de  carpe, 
carpe  à  l'étuvce. 
carpe  étuvée  à  l'Italienne, 
carpe  étuvée  au  blanc, 
carpe  fatcie. 
filets  de  carpe  à  la  fauce  blaa- 

che. 
carpe  en  fricalTce  de  poulet, 
carpe  grillée, 
carpe  grillée  à  l'ofeille» 
hachis  de  carpe, 
carpe  à  la  hulTarde. 
carpe  à  la  matelote, 
lagc^ic  de  carpe. 
Carré  de  mouton  en  entrée, 
carré  de  mouton    en    terrine 


Piij 
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côtelettes  de  mouton  farcie».' 

côtelettes  de  mouton  frites. 

côtelettes  de  mouton  grillées, 

côtelettes  de  mouton  en  ha- 
ricot. 

côtelettes  de  mouton  en  robe- 
de-chambre. 

côtelettes  de  porc-frais  à  I» 
cendre. 

côtelettes  de  veau  à  la  Lyon- 
noife. 

côtelettes  de  veau  à  la  poêle. 

Culotte  de  bœuf  à  l'Aiigloife. 

culotte  de  bœuf  à  la  braife. 

culotte  de  bœuf  en  écarlate. 

culotte  de  bœuf  garnie  de 
choux. 

culotte  de  bœuf  roulée. 

culotte  de  bœuf  au  fa'.picon.- 

Crépine» 


Cajferole. 

callerole  au  Parmcfan, 

Caflrolle. 

Cerf» 

civet  de  cerf. 

gelée  de  cornes  de  cerf, 

ragoût  de  cetf. 

Grojfe  entrée. 

Cerf  rôti  à  la  Bourguignonc. 

Cervelas. 

Cervelle. 

entrée  de  cervelle  de  bœuf. 

Chapon  aux  anchois. 

chapon  à  la  braife. 

chapon  farci. 

Entrée  de  broche. 

Chapon  à  la  broche  aux  câ- 
pres. 

chapon  aux  fines  herbes. 

chapon  aux  huîtres. 

chapon  aux  écrevifTes, 

chapon  à  la  ctême. 

chapon  à  la  daube. 

chapon  aux  olives  farci. 

ragoût  de  chapon. 

tourte  de  blanc  de  chapon. 

autre  tourte  de  blanc  de  cha- 
pes. 

Charbonnaie  à  la  braife. 

Chevreuil  à  la  Bourguignone. 

chevreuil  en  caffetole. 

chevreuil  en  civet. 

chevreuil  rôti  à  difFétentes 
fauces, 

tettine  de  chevreuil. 

Chou  à  la  Bavaroife. 

chou  à  la  Flamande. 

ragoût  de  chou. 

Cochon  de  lait  à  la  daube. 

cochon  de  lait  au  père  Douil- 
let. 

cochon  de  lait  en  ragoût. 

Côtelettes  de  mouton  au  ba- 
filic. 


Dindes  &  Dindons, 
ëinde  gralTe  à  la  cardinale: 
dinde  aux  truffes, 
dinde  aux  foies  gras. 
Dindon  aux   anchois, 
dindon  aux  concombrcia 
dindon  à  la  crème, 
dindon  en  daube, 
dindon  aux  écrevifTes. 
dindon  à  l'clTence. 
dindon  à  l'eflragon  pané. 
dindon  à  l'échalottc  j  piqué  ds 

jambon, 
dindon  à  retoufifade. 
dindon  farci, 
dindon  en  filets. 
dindon  aux  fines  herbes, 
dindon  aux  huitres. 
dindon  mariné, 
dindon  paillet  à  la  cibouletts» 
pâté  chaud  de  dindon, 
dindon  à  la  Périgord. 
dindon  à  la  princelTe. 
dindon  à  la  Provençale, 
dindon  en  falœi, 
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\U  de  porc.  f^ifans  à  la  faitcc  à  1 
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Greffes  entrées, 
Eclanche  de  cent  feuilles, 
•clanche  à  la  chicorée, 
eclanche  aux  concombres, 
éclanchc   farcie. 
eclanche  farcie  dans  fa  peau, 
hachis  d'une  eclanche. 
eclanche  piquée  à  la  dauphine. 
eclanche  piquée  de  truites, 
eclanche  roulée, 
éc'anche  i  la  royale, 
iclanchc  à  la  faucc-roberr. 
eclanche  à  la  Su'.tanc. 
Ecrevijfes. 

rajout  d'écreviffes  en  gras, 
ragoût  d'écrevirtcs  en  maigre. 
tourte  d'écrevilTcs. 
Epaule  de  mouton  à  l'eau, 
tpaule  de  mouton  farcie, 
épaule  de  mouron  en  fî'cts. 
épaule   de    mouton    en    pain 

avec  une  eiTcnce. 
épaule  de  mouton  à  la  Rouchi. 
épaule  de  mouton  à  ditfetcn- 

tcs  fauces. 
épaule  de  veau  au  fang. 
épaule  de  veau  à  la  Turque. 
Ep'.rlant  au  court  bouillon, 
épcrlans  à  la  matelote. 
Etourneau.  Voyez  Grive» 
EJittrgeon  à  la  broche, 
eflurgcon  aux  croûtons, 
«fturgeon  aux  fines  herbes, 
efturgeon  en  fricandeaux. 
efturgeon  grillé, 
•fturgton  en  haricot  aux  na- 
vets, 
ragoût  d'efturgcon. 
Etuvée» 

Falfans  &  Faifandeaux* 
faifans  à  la  braife. 
entrée  Je  faifans. 
filets  de  faifans. 
Çâté  chaud  de  faiûi.'is» 
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la  carpe. 
Faon.  Voyez  drf* 
Farce  de   poiffon. 
Filets  d'aloyau  à  la  cendre, 
filets  de    bœuf  aux  concom- 
bres, 
filets   de  grolTe  viande  à  la 

Sultane, 
filets    de   greffe  viande   aux 

concombres, 
filets  de  mouton  aux  épinari. 
filets  de  mouton  au  gratin, 
filets  de  mouton  àlapayfanne, 
filets  de  dindons  à  la  faucc- 

robert. 
filets  de  dindons  à  l'Italienne, 
filets  de  lapereau  en  caiffe. 
filers  de  lièvre  à  la  Ciariennc; 
filets  de  lièvre  en  poivrade, 
filets  de  poifTon  en  caifTe, 
filets  de  poitton  à  l'Italienne, 
filets  de  brochet  en  miroton, 
filets  tic    faumoo   au  vin  de 

Champagne, 
filets  de  faumon  aux  fines  her- 
bes, 
filets  de  foies  à  rEfpagnolc. 
filets  de  tanches  matinées.  ^ 
filets  de  truites  à  la  Ly»nnoifc» 
filets  de  vives  matinées, 
filetsde  porc  frais  aux  oignons, 
filets  de  poularde  à  la  crème, 
filets  de  poularde  aux  pifta^ 

ches.  .      ^ 

filets  de  fanglier  à  la  poivrade. 
Foie  de  veau  à  la  braife. 
foie  de  veau  à  la  broche, 
foie  de  veau  À  l'étuvée. 
foie  de  veau  au  jambon, 
foie  de  veau  à  l'Italienne, 
foie  de  veau  à  la  Lyonnoife» 
ragoût  de  foie  de  veau, 
tourte  de  foie  de  veau. 
Frejfure  de  veau  à  la  bouc-. 

geoife. 
fricandeau  à  la  bourgeoifc. 

Piv 
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fricandeau  à  l'ofeille.  lamproie  à  la  fauce  roufTe." 


Gi^oc  à  la  daube, 

gignc  à  l'eau, 

^igot  à  la  payfanne. 

gigota  la  Pétigotd. 

oigot  roulé. 

gi^o:  à  l'étoufFade» 

Codhcau. 

X^ogue  au  fang. 

Gre.^^adc, 

Grenadin, 

ÇrcnouilUs   en   fricafTéc 


de 


pou'ers. 
Grives  à  la  braife. 
prives  au  genièvre* 
iagoik  de  grives. 

Jlachis  de  coûte  forte  de  vian- 
des. 

Harengs  frais  fur  le  gri!. 

^manière  d'apprêter  ics  lia- 
tengs  à  la  matelote. 

Haricot. 

fiochcpot. 

Jiultres.  Tourte  d'huîtres, 

Grojfes  entrées» 

Janhon  à  l'Allemande, 
jambon  à  la  braife. 
js  ivjan  à  la  b-oclie. 
jambon  cuit  fans  feu  oc  fans 

eau. 
rnanisre    d'accommoder     les 

jambons, 
pâté  chaud  de  jambon, 
jambon  au  vinde  Champagne. 
Jarret  de  veau  à  la  boiceufe, 

X^ahances.  Tourte  de  laitan- 
ce». 

Lamproie  aux  champignons. 

lamproie  frite. 

lamproie  grillée  à  l'huile. 

lamproie  grillée  à  la  fauce 
cioiice. 

ragoùr  de  lamproie  à  la  fauce 

■  '  -douces 


hangouftc  à  la  lauce  blanche» 

Langues  de  bcruf  à  la  braife. 

langues  de  bœuf  à  la  braife  eri 
miroton. 

langues  de  boeuf  en  brefoHes. 

langues  de  bcruf  à  la  broche, 

langues  de  bœuf  aux  concom- 
bres. 

langues  en  hâreiettes. 

langues  de  bœuf  parfumées. 

langues  de  bœuf  au  Farmefan. 

pâté  de  langues  de  bœuf. 

ragoût  de  langues  de  bœuf, 

tourte  de  langues  de  bœuf. 

tourte  de  langues  de  carpe.    . 

tourte  de  largues  de  mouton, 

langues  de  veau  fircis. 

Lapins  &  L.tpcrcaux  à  l'An- 
gloife. 

lapins  &  lapereaux  à  la  hour- 
geoife. 

lapins  &  lapereaux  en  caiTe- 
rôle. 

lapins  &  lapereaux  aux  chan;- 
pignons. 

lapins  &  lapereaux  au  couTiS 
di.  lentilles. 

lapins  &:  lapereaux  à  l'eau  de- 
vie. 

lapins  &  lapereaux  en  efca- 
lope. 

lapins  ôç  lapereaux  aux  fines 
herbes. 

lapins  ôc  lapereaux  en  fçicaflec 
de  poulets. 

gibîorte  de  lapins  &  lapereaux. 

lapins  &  lapereaux  au  gîte. 

lapins    &:   lapereaux  à  l'it^- 
iicnre. 

lapins  bc  lapereaux  marines. 

lapins  &   lapereaux   aux  na- 
vets. 

pâté  chaud  de  lapins  Se  lape- 
reaux. 

lapins  ô£  lapereaux  aux  poij» 
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lapins  Se  lapereaux  i  la  Polo- 
noifc. 

ragoût  de  lapins  &:  lapereaux. 

lapins  &  lapereaux  à  la  Rof- 
fanr. 

lapins  Se  lapereaux  â  la  Saln- 
garaz. 

teiiinede  lapins  &  lapereaux. 

tourte  de  lapins  &  lapereaux. 

lapins  5c  lapereaux  aux  truffes. 

Lcvrjur.  Voyez  Lierre. 

Lic'tn  à  la  bourgeoile. 

lièvre  en  civet. 

lièvre  i  la  daube. 

fiiets  de  lièvre  i  la  ciboulette. 

|>àtc  chaud  de  filets  de  lièvre. 

J)à'é  en  pot  de  lièvre. 

ragoût  di  lièvre. 

lièvre  à  la  Saingataz. 
I       lièvre  â  la  Suilfe. 

terrine  de  lièvre. 

tfurte  de  lièvre. 

Limandes  à  la  bourgcoifc  en- 
tre deux  plats. 

limandes  en  calTeroIe. 

limandes  grillées. 

Lcche. 

Longe  de  veau  à  la  braîfc. 

'longe  de  veau  au  court-bouil- 
lon. 

longe  de  veau  à  la  Gafcogne. 

longe  de  veau  marinée. 

longe  de  veau  à  la  SaintcMe- 
nehould. 

Grojfes  entrée^» 

Lotte  à  la  bourgeoife. 

locces  en  compose. 

lotces  glacées  au  lard. 

lottes  à  l'Italienne. 

lottes  à  la  Pruflienne. 

lottes  à  la  Romaine, 

lottes  à   la   Villeroi. 

lottes  au  vin  de  Champagne, 
entrelacées  de  ctcccs  avec 
yn  ragoût  de  leurs  folei. 


Macreufes  à  languilic. 

macieufes  à  la  braife. 

macreulcs  à  la  broche  farcies, 

macreufes  au  court-bcuillou, 

macreulcs  à  la  daube. 

macreufes  farcies. 

macreufes  aux  fines  herbes, 

macreufes  en  haricot. 

macreufes  en  ragoût. 

macreufes  au  chocolat. 

terrine  de  macreufes  en  gras. 

terrine  de  macreufes  en  maigre. 

Maquereaux  en  caifle  a  la  Pc- 
rigotd. 

maquereaux  aux  écreviffes. 

maquereaux  à  l'Efpagnoîe,  pi- 
qués.' 

maquereaux  à  la  Flamande. 

maquereaux  en  fricandeaux. 

maquereaux  au  gras. 

maquereaux  grilles. 

maquereaux  en  hâtelettes. 

maquereaux  à  la  maître  d'ho^ 
tel. 

maquereaux  en  papillote. 

Marbrée. 

Matelote. 

autre  matelote. 

Mauviettes  en  coque. 

mauviettes  au    gratin. 

mauviecces  colorées  de  Fa£«i 
me  fan. 

Merlans  à  la  bourgeoife. 

merlans  farcis. 

merlans  en  miroton. 

pâté  chaud  de  merlans. 

çaetl^us  à  la  Romaine. 

tourte  de  merlans. 

Merluche,  Voyez  Morue» 

Meunier. 

Morue  [écht  ou  Merluche.* 

entrée  de  moru». 

morue  frite. 

morue  à  la  fauce  à  la  Gaf-* 
conne. 

moru^  fiaîche  à  la  EéchameU, 


Perches  aux  concombre*.' 
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morue  au  beurre  noir, 
niotuë  i  la  crème  au  feu, 
morue  en  dauphin, 
morue  aux  hleu  de  racines, 
morue  à  la  Hollandoifc  aux 

huîtres, 
morue  panachée, 
morue  panée  au  feu» 
queue    ie  niuiuc  farcie, 
morue  en  fi'ets  en  cafferole. 
morue  trite. 
autre  morue  frite, 
morue  à  la  Sainte-Mcnchould. 
me  uë  en  rd^;)ùc. 
mor.  ë  à  la  fauce  blanche, 
moniç  à  la  fauce-robert. 
morue  erj  Ikiikerque, 
tourte  de  morue, 
mor  ë  au  verjus  en  graine. 
Morilles.  TQurte  de  morilles. 
MouJon. 

MouUs  à  la  Provençale, 
ragoût  de  moules  gras, 
ragnûc  de  moules  maigre. 
tnurte  de  moules. 
Mottjferons,  Tourte  de  mouf- 

ferons. 
Mouton.  Hachis  de  mouton, 
haricot  de  mouton, 
pain  de  mouton  aux  cardes. 

Oifons  à  la  braife. 

oifons  à  la  broche  farcis, 

©ifons  à  la  daube. 

oifons  en  ragoût. 

Olives.  Ragoût  d'olîvcï. 

olives  farcies. 

Ortolans  à  la  broche.  Voyc:t 

Cailles. 
Outarde  â  la  broche. 

Pain  en  côtes  de  melon  en 

gras, 
pain    en  côtes   de    melon  en 

maigre. 
pain  à  la  Montmorenci 
jain  au  fang  en  crépine. 


perches  au  coulis  de  lentilles* 

perches  à  l'Italienne, 

perches  à  l'orange. 

perches  à  la  Prurtîenne. 

perches  en  ragoût. 

perches  au  ris  de  veau. 

perches  à  la  fauce  aux  anchois, 

perches  à  la  fauce  blanche. 

perches  â  la  fauce  à  la  Hol» 
landoife. 

tourte  de  perches, 

terrine  de  perches. 

Perdrix  &  Perdreaux, 

bigoche  ou  galimafrée  de  per- 
dreaux. 

perdreaux  au  coulis  de  leur» 
foies. 

perdreaux  à  l'eau-dc-vie, 

perdreaux  au  fenouil. 

perdreaux  à  l'orange. 

perdreaux  en  papillotes. 

pâté  chaud  de  perdreaux. 

perdreaux  à  la  Polonoife. 

autre. 

perdreaux  â  la  Prévalue. 

perdreaux  en  ragoût. 

perdreaux  en  falmi. 

perdreaux  à  la  fauce  à  la  carpe. 

tourte  de  perdreaux. 

tourte  de  perdreaux  aux  iruf* 
fes. 

Perdrix  à  la  braife  avec  dif- 
férens  ragoûts. 

perdrix  à  la  Czarienne, 

perdrix  à  la  daube. 

perdrix  à  rEfpagnolc, 

perdrix  à  l'écouffade. 

perdrix  en  filets. 

perdrix  au  jambon. 

perdri}£  aux  leniilles  Sc  petit 
lard." 

perdrix  à  maître  Lucai, 

perdrix  matinées. 

perdrix  aux  marrons. 

perdrix  aux  montans^ 
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icrdrîx  aux  mouiïerons. 

perdrix  aux  olives. 

picé  chaud  de  perdrix. 

autre. 

pâté  de  perdrix  à  la  TribouleC. 

perdrix  à  la  Provençale. 

perdrix  à  la  fauce  à  la  carpe. 

terrine  de  perdrix. 

perdrix  aux  lentilles. 

tourre  de  blancs   de  perdrix. 

Pieds  d'agneaux  farcis. 

pieds  d'agneaux  au  gratin. 

pieds  d'agneaux  à  la  Marianne. 

pieJs  d'agneaux  à  la  Sainte- 
Menehould. 

pieds  de  mouron  au  blanc. 

pieds  de  veau  au  blanc. 

pieds  de  veau  marines. 

Pigeons  au  balilic. 

pigeons  en  beignets. 

pigeons  au  beurre, 

pigeons  à  la  bourgeoife. 

pij;eons  à  la  braifc. 

pigeons  aux  câpres  rôtis. 

pigeons  aux  cardes. 

pigeons  à  la  cendre. 

pigeons  aux  choux-flcuts. 

pigeons  en  compote. 

autte. 

autre. 

pigeons  aux  concombres. 

pigeons  en  coquille  au  Parme- 
fan. 

pigeons  aux  cornichons. 

pigeons  aux  culs  d'artichauts. 

pigeons  à  la  daupbine. 

pigeons  à  l'eau-de-vie. 

pigeons  aux  écreviffes. 

I      pigeons   à  l'étouffade  ,    à  la 
Provençale, 
pigeons  farcis  à  la  broche, 
pigeons  au  £enouil  à  la  broche, 
pigeons  à  la  Fleury. 
pigeons  frais  levés  aux  petits 
,  œufs. 

I     ^I$:om  en  fiicandeaux. 
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pigeons  fricalTcs  au  hlanc. 

pigeons  fricalTés  au  roux. 

pigeons  fficairés  au  fang. 

pigeons  à    la  Gardi. 

pigeons  glacés  aux  choux- 
fleurs. 

pigeons  glacés  aux  lai:ae$  far- 
cies. 

pigeons  glacés  aux  montans, 

pigeons  à  la  Gobert. 

pigeons  en  godjveau. 

pigeo'^s  au  -ratio. 

pigeons  aux  trutres  entières. 

pigeons  aux  haricots  vetds. 

pigeons  en  ha'e'ci;es. 

pigeons  à  la  Holiandoifc. 

pigeons  au  jambon. 

pii:eons  à  Tin-promptu, 

pigeons    à  l'Italienne, 

pigeons  à   la  lune. 

pigeons  à  la  Luxen. bourg, 

pigeons  à  maître  Lucas. 

piiicons  marines. 

pigeons  à  la  moelle. 

pigeons  en  navets, 

pigeons  en  pain. 

pigeons  au  Parraefan. 

pigeons  en  pâté. 

pigeons  piqués  de  perlîl  à  I2 
broche. 

pigeons  à  la  poële. 

pigçons  garnis  d'ccrcviiTes. 

pigeons  au  point  du  jour. 

pigeons  aux  pois. 

pigeons  à  la  princefTe. 

pigeons  en  redingotte. 

pigeons  à  la  royale, 

pigeons  au  falpicon. 

pigeons  au  foleil. 

autre. 

pigeons  foufflcs. 

pigeons  à  la  Stanirias, 

pigeons  en  furprife. 

pigeons  en  furtout. 

pigeons  en  taupes. 

terrine  de  pigeons. 
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pigeons  aux  écrcvilfes, 
pigeons  eu  tymbales, 
pigeons  aux  coctues. 
tourte  de  pigeons. 
pii;eons  aux  trufFes. 
Plies. 

Plongeons.  Voyez  Canards. 
Pluviers  à  la  braife. 
pluviers  à  la  poêle  au  gratin, 
Po'-ffon.  Farce  ds  poidon. 
pâté  chaud  de  pcKron. 
tourte  de  poilToa. 

GroJJes  entrées. 

Poitrine  de  bœuf  à  l'Angloife. 
poitrine  de  mouton. 
Poudln  au  four, 
poudin  bouilli. 
Poulardes  à  l'anguille, 
pouiardss  en  ballon, 
poulardes  à  la  Berry. 
poulardes  au  blanc-manger, 
poulardes  à  la  Bourguig.ione. 
poulardes  à  la  braife. 

Entrées  de  brocha. 


poulardes 
poulardes 
po'jlardes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poiilatdes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poularde» 
poulardes 
poulardes 
poulardes 
poulardes 


accompagnées, 
aux  anchois. 
à  l'Angloife. 
aux  câpres, 
à  la  cardinale. 
aux  cerneaux, 
à  la  Chinoife, 
aux  concombres, 
aux  cornichons, 
à  la  ciême  farcies, 
aux  éctevifles. 
aux  fines  iierbeî. 
aux  huîtres, 
à  la  Jamaïque, 
au  jambon, 
aux  moulTerons. 
aux  olives, 
aux  petits  ccufs. 
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poulardes  à  la  Provençale.^ 

poulardes  à  la  Ravigotte. 

poulardes  â  la  fauce  de  bro* 
cher. 

poulardes  à  la  Villeroi. 

poulardes  en  canalon. 

poulardes  en  canelon  aux  car- 
des, 

poulardes  à  la  cendre. 

poulardes  â  la  crème. 

poulardes  à  la  crème  ,  ftircs 
en  quatre. 

poulardes  en  crouftade. 

poulardes  à  la  daube. 

poulardes  de  deiTctic  en  ra«» 
goâr. 

poulardes  à  l'étouffade. 

poulardes  au  blanc. 

filets  de  poulardes  en  ragoiil 
au  blanc. 

poulardes  au  céleri. 

poulardes  à  la  Flamande. 

poulardes  en  fricandeaux. 

hachis  de  poulardes. 

poulardes  en  hochepot. 

poulardes  en  lapereau, 

poulardes  marinéts. 

poulardes  à  la  minute. 

poulardes  aux  olives  farcies» 

pâté  chaud  de  poulardes. 

tagoik  de  poulardes. 

poulardes  roulées  aux  crêtes, 

poulardes  à  la  Tartare. 

Poule.  Voyez  Poulardes. 

Poule  d'ïnde.  Voyez  Din- 
dons. 

Poule  d'eau.  Voyez  CanarJ, 

Poulets  accompagnés. 

poulets    à   Tallure  nouvelle» 

poulers  à  l'Angloife. 

poulets  à  la  braife, 

poulets  à  la  Beaubourg. 

poulets  au  beurre  verd. 

poulets  en  bouteille. 

poulets  en  boudin  blancS 

poulets  à  la  braife. 
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Entrées  de  hrockc. 

Poulets  à  la  broche  accom- 
pagnés. 

poalecs  â  l'ail, 

poulets  à  l'Allemande. 

poluets  aux  anchois. 

poulets  à  l'Angloife. 

poulets  à  la  Bavaroifc. 

poulets  au  blanc -manger. 

poulets  aux  câpres. 

poulets  à  la  Chinoife. 

poulets  à  la  Choilî. 

poulets  aux  choux-fleurs, 

poulets  à  la  ciboule. 

poulets  aux  concombres  farcis. 

poulets  au  coulis  blanc. 

poulets  à  la  Cracovie. 

poulets  à  la  Dantzick. 

poulets  à  l'échalote. 

poulets  aux  ccrevilTes. 

poulets  à  l'Efpagnole. 

poulets  à  reftfagon. 

poulets  aux  fines  herbes, 

poulets  aux  oignons, 

poule:s  ai  jambon. 

poulets  aux  mouflerons. 

poulets  aux  foies. 

poulets  à  la  Génoife. 
.poulets  à  la  Hollandoife, 

poulets  aux  huîtres. 

poulets  au  jambon. 

poulets  a  ritaîienne. 

poulets  au  jus. 

poulets  au  jus  de  canard, 

poulets  à  rTvernoife. 

poulets  minces  au  lapereau. 

poulets  aux  morilles. 

poulets  à  la  broche  panés  à  la 
Sultane. 

poulets  à  la  pcrruquiere. 

poulets  au  perfil. 

poulets  aux  petits  œuf'^. 

poulets  aux  poinresd'alpcrges. 

poulets  à  la  ravigote. 

foulcts  dits  roblns. 
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poulets  à  la  rocambole. 
poulets  à  la  fauce  de  brochet, 
poulets  à  la  fauce  à  la  caipe, 
poulets  à  la  fauce  du  toi. 
poulets  à  la  fauce  au  vin  de 

Champagne, 
poulets  aux  trutFes. 
poulets  au  verd  d'office, 
poulets  au  verjus, 
poulets  au  vilain, 
poulets  au  btun. 
poulets  à  la  Caracalaca, 
poulets  en  chauve- fouris. 
poulets  à  la  crème  farcis, 
poulets  en  culotte, 
poulets  à  la  daube, 
poulets  d'épices  &:  fris, 
poulets  de  delferte  glacés, 
poulets  à  l'entrée  de  carpe, 
poulets  aux  épinars  glacés. 
poulets  fourrés, 
poulets  en  fticafTée. 
poulets  à  la  crcme  aux  raouf- 

ferons. 
poulets  aux  petits  pois, 
poulets  à  la  Provrn(,-aIe, 
poulets  en  gibelotte, 
poulets  aux  crufïes. 
poulets  glacés  au  Parmcfan. 
poulets  à  la  Gtammont. 
poulets  en  hochepor. 
poulets  à  l'ivoire, 
poulets  à  Maitre-Lucas, 
pouleiî  en  matelote, 
pâté  chaud  de  poulers. 
pâté  chaud   de    poulets    aux 

truffes  vertes, 
pâté  chaud   de   pouleis   à    U 

crémc. 
poulets  à  la  princefTe. 
poulets  à  la  Polonoifc  au  fa- 

fran. 
poulets  en  pains  aux  moufT;» 

rons; 
poulets  en  jagoût. 
poule»  à  la  Komains. 
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poulets  roulés  à  l'anguille  5c     queues  de  cochons  à  diffcrea- 
au  vin  de  Champagne. 

poulets  à  la  Sicilienne. 

poulets  en  furprifc. 

poulets  à  la  Tartare. 

terrine  de  poulets  aux  con- 
combres farcis. 


terrines  de  poulets  aux  ccre- 
vifTes. 

Tourte  de  Poulets,, 

poulets  au  Verd-pté. 
poulets  à  la  Veftale. 
poulets  â  la  Wafleftichc, 
Pûupeton  en  gras, 
poupeton  en  maigre. 

Quarrclets  en  calTeroIe. 
quaitclets  grillés, 
quarrclets  au  Parmefan. 
Quartier  d'agneau  aux  cpi- 

nars. 
quartier  d'agneau  à  la  farce, 
quartier  d'agneau  glacé 
quartier  d'agneau  aux  petics 

pois, 
quartier  d'agneau  en  ragoât, 

Grojfes  entrées. 

Quartier  de  mouton  roulé  i 

l'Italienne, 
quartier  d'agneau  farci  d'un 

falpicon. 
quatiiér  de  veau  à  la  broche, 
quartier  de  veau  mariné. 
Quafi  de  veau.  Voyez  Longe» 
Queues  de  boeuf  à  la  braife. 
queues  de  boeuf  grillées  avec 

une  remolade. 
queues  de  boeuf  en  hochepot, 
queues  de  bœuf  en  terrine  aux 

concombres, 
queues  de  bœuf  en  terrine  aux 

lentilles. 
queues  de  bœuf  en  terrine  aux 

navets. 


tes  fauces. 
queues  de  mouton  au  bafilic. 
queues  de  mouton  en  terrine 

aux  concombres, 
queues  de  mouton  en  terrine 

aux  navets, 
queues  de  mouton  en  terrine 

au  petit  lard, 
queues  de  veau  à  la  braife. 
queues  de  veau  glacées, 
queues  de  veau  en  hochepoto 
queues  de  veau  à  la  Sainte- 

Menehould. 
queues  de  veau  à  la  Tartare. 

Raie  au  beurre  roux. 

raie  frite. 

ragoût  de  raie, 

raie  à  la  Sainte-Menehould» 

raie  à  la  fauce  aux  câpres. 

raie  à  la  fauce  de  fon  fuie. 

raie  à  la  fauce-robert. 

Raie.  Voyez  Canard» 

Ramier,  Voyez  Pigeons. 

Ris  de  veau  aux  écrevilFeS. 

tis  de  veau  farcis  à  la  Dau- 
phine. 

ris  de  veau  en  fricandeaux. 

ris  de  veau  aux  huitres. 

ris  de  veau  aux  petits  œufs. 

ris  de  veau  piqués  à  la  bro- 
che. 

ris  de  veau  à  la  poêle. 

ris  de  veau  en  ragoût. 

tourte  de  ris  de  veau. 

Rouelle  de  veau  à  la  couennoi 

hachis  de  rouelle  de  veau. 

pâté  chaud  de  rouelle  de  veau, 

ragoût  de  rouelle  de  veau. 

autre  ragoût  de  rouelle  de 
veau. 

Rouges  à.  la  fauce  à  l'orange. 

Rougets  aux  câpres. 

rougets  en  calferole. 

rougets  au  coulis  &  queues 
d'éctcvilTes. 
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rougets  en  filets  aux  fines  her-     faumon  aa  four. 


bes. 

rougets  gritlés  aux  coulis  d'c- 
creviires. 

lougecs  grillés  à  la  fauce  à 
l'anchois. 

pâté  chaud  de  rougets, 

terrine  de  rougets. 

tourte  de  rougets. 

Roulades  à  l'anguille. 

roulades  de  bœuf. 

autres  roulades  de  bœuf. 

roulades  de  mouton  en  hâte- 
lettes. 

roulades  de  veau  à  la  Bava- 
roi  fe. 

roulades  de  Veau  en  canetons 
au  coulis. 

Sahot  au  rang. 

Sarcelles  aux  choUx-flcurs» 

farcelles  aux  huitres. 

farcelles  aux  montans  de 
cardons. 

farceHes  aux  nnvets.  ' 

farcelles  aux  olives. 

pâté  chaud  de  farcelles. 

ragoût  de  farcelles. 

autre  ragoût  de  farcelles. 

farcelles  à  la  rocambole. 

terrine  de  farcelles. 

farcelles  aux  truffes. 

Sardines  en  cal  (Te.  Voyez 
Harengs 

Saumon  aux  champignons  gar- 
nis d'écrcvilles  &  ailerons 
glacés. 

Relevée  d'entrée» 

barnc  de  faumon  A  la  bour- 

geoife. 
barne  de  faumon  en  cailTe. 
barne  de   (aumon  en  ragoût, 
filets  de    faumon   au  vin  de 

Champagne, 
filets    de    làumoa    aux  fines 

iierbcs. 


faumon   glacé. 

faumon  en  hâtelettes. 

hure  de  faumon  à  la  braifc, 

en  gras, 
hure  de  faumon  en  maigre, 
faumon  â  la    maître-d'hotel. 
faumon  mariné, 
pâté  chaud  de  faumon  en  gras, 
pâté    chaud    de    faumon    en 

maigre, 
faumon  à  la  fauce  douce. 
faumon  â  la  fauce  aux  câpres, 
terrine  de  fau.non  en  gras, 
terrine  de  faumon  en  maigre. 
Saupiquet, 

Soles  à  la  Bourguîgnonc, 
foies  aux  concombres, 
foies  au   coulis  roux.  J 
foies  au  fenouil 
filets  de  foies  à  l'ail, 
foies  aux  fines  herbes, 
foies  à  la  Martine, 
pâté  chaud  de  foies, 
foies  en  pofiettes. 
foies  à  la  fauce  hachée, 
foies  à  la  Siinte-Menehouîd. 
foies  à  la  Sultane. 
terrine  de  foies, 
terrine  de  filets  de  foies, 
foies  au  vin  de  Champagne. 
Strouille  â  l'Italienne. 
Surtout  en  gras, 
furtout  en  maigre. 

Tanches  en  calferole. 
tanches  en  compote, 
tanches   farcies, 
tanches  en  f  icafTée  de  poulets; 
tanches  au   roux, 
tanches  grillées, 
pâté  chaud  de  tanches, 
tanches  à   la   Provençale» 
tanches  à  la  fauce  toberr. 
terrine  de  tanches, 
terrine   de    tanches   à  l'An^ 
^loife. 
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tèirine  de  tanches  à  la  bour- 
geoife  aux  marrons. 

Thon  à  la  broche, 

thon  en  caifle. 

thon  gtillé. 

pâté  de  thon  en  pcr. 

Timbales. 

Tourtes. 

Tourterelles.  Voyei  Pigeons» 

Truites  aux  anchois. 

truites  aux  champignons, 

truites  aux  concombres. 

truites  grillées  aux  écrevifles. 

truites  à  la  Hollandoife. 

truites  à  la  hulTatde, 

truites  à  la  lézard. 

pâté  chaud  de  truites. 

truites  à  la  Polonoife. 

tetriue  de  truites  en  gras. 

terrine  de  truites  en  maigre, 

tourte  de  truites. 

Turbot  en  caiferoie. 

turbot  à  la  ciboulette. 

turbot  au  coulis  d'ccreviffes. 

turbot  aux  écreviircs  en  grai, 

tutboc  aux  éctevifles  en  mai- 
gre. 

turbot  farci. 

turbot  au  four. 

turbot  grillé. 

turbot  à  la  Hollandoife. 

turbot  aux  laitances  de  carpes. 

turbot  en  maigre  avec  divers 
ragoûts. 

turbot  à  la  Minime. 

pâté  chaud  de  turbot. 

tutbot  à  la  Périgotd. 

turbot  à  la  reine. 

tutbot  à  la  SainteMenehould. 

terrine  de  turbot  à  la  Bour- 
gogne, 

tourte  de  filets  de  turbot. 

Vanneau.   Voyez  Pluvier. 
Veau  en  cafferole. 
côtelettes  de  yeau  au.x  fines 
hcibés. 
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côtelettes  de  veau  farcies  Sç 

grillées  avec  une  effcnce. 
cètelettei  de  veau  glacées  aux 

petits  oignons, 
côtelettes  de  veau  glacées  aux 

petits  pois. 
côtelettes    de    veau    en    pc« 

pillotes. 
côtelettes  de  veau  en  ragoût. 
Cui d'eau  de  veau  à  la  btaifc 

aux  épinars. 
cuilTcau  de  veau  à  la  crème. 
cuitfeau  àe  veau  à  la  daube. 

Groffes  entrées. 

filets  de  veau  au  blanc. 

filets  de  veau  aux  concombres* 

veau  en  fricaflce  blanche. 

longe  de  veau  à  la  braife. 

longe  de  veau  à  la  ciênie. 

longe  de  veau  en  ragoût. 

Noix  de  veau  à  la  bourgeoifc, 

noix  de  veau  glacées. 

noix  d&veau  â  la  chicorée. 

noix  de  veau  aux  petits  pois. 

pâté  chaud  de  veau. 

veau  à  la  Piémontoife. 

poitrine    de   vtau    â   l'Alle- 
mande. 

poitrine  de  veau  au  bafilic. 

poitrine  de  veau  à  la  braife. 

poitrine  de    veau    aux   con- 
combres. 

poitrine  de  veau  farcie  à  la 
broche  au  jambon. 

poitrine  de  veau  farcie  avec 
différens  ragoûts. 

poitrine  de  veau  en  fricâfTéc 
de  poulets. 

poitrine  de  veau  aux  laitues. 

poitrine    de    veau    au   père 
Douillet. 

poitHne  de  veau  aux  pointes 
d'afperges. 

poitrine    de   veau    aux    pois 
verds, 

poirrin? 


pcîtrîne  de  veaa   a  la  Ra 


bouillct 
tcnirons   de    veau  à  l'Aile- 

mande. 
tece  de  veau  à  l'Angloife. 
tête  de  veau  farcie, 
têce  de  veau  fiite. 
Vives  à   ia  braife, 
vives  à  la  brocbe  cn'graj, 
vives  à  !a  broche  en  maigre, 
vives  aux  cardons  d'Efpagnc 
vives  aux  câpres  au  roux. 
Yives  en  caifcrolc. 


yives  au  céleri. 

vives  au  coulis  d'écrevifTej. 

vives  au  coulis  de  perdrix. 

vives  aux  mouirerons  en  graSài 

vives  en  fricairée  blanche. 

vives  grillées. 

vives  aux  huitres. 

vives  à  la  fauce  à  l'anchois, 

vives  à  la  Sultane, 

terrine  de  vives. 

tourcc  de  vives. 

vives  aux  truffes. 

vives  au  vin  de  Champagne, 


ENTREMETS, 


Anchois. 
rocies  d'anchois. 

Entremets  g^'as» 

AnimtlUs. 

autre. 

autre. 

Artichauts  bouillis. 

arricnauts  à  la  crème. 

artichauts  à  l'Eipagnole. 

artichauts  en  tricaflee  de  pou- 

l;;tS 

artichauts  frits, 
artichauts  au  gras, 
artichauts  au  jus. 
artichauts  au  jus  en  maigre, 
artichauts  a  la  fauce  bunche. 
artichauts  au  verjus  en  grains. 

Enremets  maigres, 

Afpefges  confites. 
afperges  au  jus. 
afperges  en  omelettes, 
afperges  en  petits  pois. 
Barbote. 

pâté  froid  de  barbote. 
Beccajfes. 

pâté  fr  )id  de  beccalTes 
Beignets.  » 

beignets  d'abricots, 
D*  Cui/ïne, 


beignets  bacchiques. 

beignets  au  blanc  manger» 

t«ignets  de  fraifes. 

beignets  de  fromage. 

beignets  lacés. 

beignets  de  pâte  royale. 

beignets  de  pommes. 

beignctsde  pommes  en  joyaux, 

beignets  de  Portugal. 

beignets  feiingués. 

Bette, 

Blanc- manger, 

autre. 

autre. 

^onn^rf  de  Turquie. 

Brochet  au  gras, 

pâté  froid  de  biochec. 

Braques. 

Brocolis. 

Brujjolles. 

Canapé. 

'Cardes  d'artichauts. 

cardes  de  poirées. 

Cardons  d'£fpagne  au  juîj 

Carottes, 

ragoût  de  carottes. 

Cerf. 

pâté  de  cerf. 

Cerfeuil, 

Q 
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crème  de  cerfeuil. 

Champignons  à  la  crêmc. 

champignons  au  four. 

autre. 

champignons  frits. 

autre. 

ragoût    de    champignons    en 
gras. 

ragoût    de    champignons    en 
maigre. 

tifTole  de  champignons. 

Chervis. 

Chevreuil. 

pâté  chaud  de  chevreuil. 

Chocolat. 

etcme  de  chocolat. 

crêiiie  de  cht^colat  au  bain- 
matie. 

crcme  de  chocolat  veloutée. 

Choux-fleurs  au  beurre. 

choux-fleurs  au  jus  de  mou- 
ton. 

choux-fleurs  au  Parmefan, 

ragoût  de  choux-fleurs. 

Choux. 

petits  choux. 

Citrouille. 

andouillettes  de  citrouille. 

fricaffée  de  citrouille. 

Concombres  farcis  en  maigre, 

concombres  à  la  matelote. 

fricalTée  de  concombres. 

ragoût  de  concombres. 

Croquante. 

Courge.  Voyez  Citrouille» 

Barioles. 

Dauhe  froide. 

Dindons. 

daube  froide  de  dindons» 

pâté  froid  de  dindons. 

Ecrevijfes  à  l'Angloifc. 
écrevifTcs  à  la  Béchamel, 
écreviffes  à  la  Gafcogne, 
écrevifTes  au  gratin. 
faUde  d'éccevi^es. 


EMETS.}J«V. 


Epinars. 

crème  d'épinars. 

manière  d'apprêter  les  épinar$# 

rilToles  d'épinars. 

tourte  d'épinars. 

Faifans^ 

pâté  froid  de  faifans. 

Faféoles,. 

Fèves. 

fèves  vertes  à  la  crêmc* 

Feuillantine, 

Flammiche. 

Flans. 

Galettes  communes, 

galettes  feuilletées. 

galettes  galeufes. 

galettes  aux  œufs. 

Gâteaux  à  l'Angloifc» 

gâteaux  bourgeois. 

gâteaux  à  la  Brie. 

gâteaux  feuilletés. 

gâteaux  de  fromage. 

gâteaux  fourrés. 

autres. 

gâteaux  ^  l'Italienne» 

gâteaux  au  lard. 

gâteaux  mollets. 

gâteaux  aux  oeufs. 

gâteaux  ordinaires. 

autres. 

petits   gâteaux   pour  le 
jeûné. 

gâteaux  au  riz. 

gâteaux  de  Savoye. 

gâteaux    au    verjus 
confitures. 

Gruau. 

entremets  de  gruau. 

Haricots  verds. 
haricots  au  blanc, 
haricots  à  la  crème 
haricots  au  gras, 
haricots  au  maigre» 
haricots  au  roux, 
haricots  ea  falade» 
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haricots    au    vin    de    Cham- 
pagne. 

haricots  blancs  à  la  crcme. 

Huîtres  i  Ja  bonne  F^mme. 

huîtres  au  bon-h  jinmc. 

huicres  en  cairerole. 

huittfj  à  la  dauûe, 

huicrcs  farcies. 

huicccs  kites. 

liuitrcs  grillées. 
huiucs  en  hacliis. 
huîtres  à  la  mi-iute. 
h  jicres  en  paille  en  hâtelcttcs. 
huicrcs  en  latmda:». 
ragoùc  dhuitres  en  gras, 
xa^oùt  d  huirrcs  au  maigre, 
huiircs  fautées. 

Jambon  froid. 
jauibùn  de  pojirjn. 
rô:ie  au  jatubou. 

Laitances  frites. 

Laitues  farcies  à  la  dame  Si- 
mone. 

lai  lues  farcies  frites. 

laifjcs  farcies  au  roux. 

ragoût  de  laitues  en  gras. 

ti£,oài  de  laitues  en  maigre. 

ra^oùc  ds  moncans  de  laitues. 

Lentilles. 

fricaifée  de  lentilles. 

Liei-re. 

Fàté  de  lièvre  à  la  bcurgeoife  , 
froi  :. 

Maccaronis  glacés    au    Par- 

meian. 
Montans  de  car-ies  au  jus. 
m<».Kans  delaicursà  Icirence. 
Ahrilles. 

croj.e  aux  morilles  farcies, 
morilles    fritc-s. 
:"ori!les  à  l'Italienne, 
morjilss  au  lard, 
pain  aux  mori'ies. 
ragoiit  de  morilles. 


■     ra^oùc  de  morilles  à  la  crcme 
en  gras. 

ragoût  de  morilles  à  la  crème 

en  maigre, 
tourte  de  morilles. 
Mortadelle. 
Moufferons. 

croûtes  aux  moufTerons. 
pain  aux  moulferons. 
moulTcrons  à  la  Provençale, 
ragoût  de  moulTerons. 
ragoùr   de    moulferons     à    la 

crème  en  gras. 
ragoût   de    moufTerons     la 

c.'ême  en  maigre. 
Navets. 
ragoût  de  navets. 

(Eufs  aux  amandes. 

œufs  au   blanc  de  perdrir. 

œufs  au  blanc  de  poulardes. 

œufs  à   la  bonne- femme. 

œufs  à  la  Eourguignocc. 

œufs  brouillés  à  la  chicorée. 

œufs  brouillés  au  coulis. 

œuf>  brouillé*  au  ius. 

œufs    brouillés    aux    pointes 
^  a'perges. 

œufs  au  citron. 

œurs  à  la  cummere. 

œufs  à  la  coque  au  citron. 

œufs  à  la  coque  au  coulis. 

œuf    à    la   coque    aux    ecrc» 
Mlfes. 

œjfs  â  !a  coque  à  la  crêmc 

œufs  à  la  duchcffe. 

œufs  à  l'eau   de  rofes. 

œuS  aux   écrcvjlfes. 

œufs  aux  écreviiTrs  en   gras, 

œufs  aux  écrcvilfes  en  maigre^ 

œufs  à   U  fleur   J'oiange. 

œufs  aux  foies 

œufs  au  fromage  fondu. 

œu^s  à  la  graiid  raerc. 

œufî  à  la  huguenote, 

autre. 

Qij 
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oeufs  à  l'huile  au  verd.  omelette  aux  rognons  de  VcaO. 


ccufs  à  l'Italienne. 

cEiifs  au  jus  brouillés, 

CEufs  au  jus  à  la  crème. 

aufs  au  jus  d'ofeille. 

CEufs  au  lair. 

oeufs  au  lard  à  la  Coigny. 

cufs  à  la  moelle. 

crufs  à  la  Monime. 

oeufs  à  l'orange. 

oeufs  en  pain. 

oeufs  en  panade. 

ceufs  au  Parmefan. 

ccufs  à  la  payfanne. 

ceufs  en  peau  d'ETpagne. 

ceufs  au  père  Douillet, 

oeufs  à  la  Périgord, 

petits  GEufs. 

ceufs  aux  piftaches. 

CEufs  à  la  Pottugaife. 

autre. 

oeufs  à  la  régence. 

oeufs  au  rocher. 

ceufs  au  fang. 

œufs  à  la  Sicilienne. 

ceufs  au  foleil. 

cfufs  en  tymbales. 

tourte  d'oeufs. 

ceufs  en  toute  faifon. 

oeufs  aux  truffes. 

ceufs  au  verjus. 

oeufs  au  verd-galaat. 

Omelette. 

omelettes  aux  croûtons. 

oinelettes  aux  écreviltes. 

omelette  aux  fèves  vertes. 

omelette  au  four  au  blanc  de 

veau, 
omelette  au  fumet, 
omelette  glacée, 
omelette  aux  huitres 
omelette  au  jambon, 
omelette  à  la  mcelle. 
omelette  à  U  Noailles. 
omelette  à  l'ofeille. 
©melette  à  la  Robert. 


omelette  roulée. 

omelette  au  fang. 

omelette  au  fucre. 

omelette  à  la  SuifTe  ,  fatcîe# 

Ofcille  confite. 

farce  d'ofeille. 

ragoilt  d'ofeille. 

Outarde. 

pâte  d'outarde. 

Pains  d'amandes  &  piftaches^ 

ou  à  la  HoUandoife. 
pains  à  la   Bavière  ou  à  U 

crème, 
petits  pains  à  la  crème, 
pains  d'Efpagne. 
pain  à  la  MifliiTipi. 
Palais  de  bœuf  en  alumcttc; 
palais  de  boeuf  à  la  cendre, 
palais  de  boeuf  au  gratin, 
palais  de  boeuf  en  hâtelettes. 
palais  de  bœuf  mariné, 
palais    de    bœuf    en    menus 

droits, 
palais  de  bœuf  au  Parmefan. 
palais  de  bœuf  en  rilToles.     , 
palais  de  bœuf  à  la  Tartare. 
palais  de  mouton  au  gratin, 
palais  de  bœuf  roulé  &  frit 

en  beignets. 
Panache  de  porc. 
Pâtés  ;  (  tous  pâtés  froids.  ) 
Perdrix. 

pâté  froid  de  perdrix, 
pâté  à  la  Triboulet. 
Pois  verds  à  la  ctême. 
pois  verds  à  la    demi-bout-' 

geoife. 
pois  verds  à  la  Flamande. 
pois  verds  au  lard, 
purée  verte  en  gtas. 
purée  verte  en  maigre, 
pois  verds  à  ia  Rambouillet^ 
pois  verds  fans  crème. 
Poijfon, 
jambon  de  poiiTofl^ 
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Tore. 

rttc  de  porc  à  la  Picmontoife. 

Poularde. 

daube  froide  de  poularde. 

Pourpier  trit. 

autre. 

Puits  d^ amour, 

Purci. 

Ris  de  veau  aux  fines  herbes. 
ris  de  veau  mâtinés,  ftits. 

Ri7  au  blanc  en  gras. 

riz  au  caramel. 

riz  à  la  chanccliere, 

ctcme  de  riz. 

riz  au  laie. 

rii  en  maigre. 

Rudes  à  rAngloifç. 

fvVies  de  beccalîes. 

rô:ies  en  canapé. 

rôties  de  chapon. 

rôties  aux  concombres; 

ri)i;;s  à  la  d'Antin. 

îj:ies  aux  cpinars, 

furies  de  foies  gras3 

rôties  au  jambon. 

rôties  à  la  moé'Ile. 

aucres. 

rôîies  d'oeufs. 

rôties  de  poilTon, 

rotiss  à  la  Provençale. 

Rouelle  de  veau. 

pâ:é  froid  de  rouelle  de  veau. 

Roulade  de  hœuf. 
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autre  roulade. 

Sanglier. 

hure  de  fanglier. 

jambon  de   fanglier. 

pâté  de  fanglier. 

pâté  de  hure  de  fanglier, 

Saucijfons  de  Boulogne. 

faucilTons  royaux. 

faucidons  de  fanglier, 

Scorfonere» 

Talmoufe. 

Tartes  à  la  crème. 

tartes  au  fromage, 

tartes  aux  herbes. 

tartes  à  la  Royale. 

Tartelettes, 

Topinambours. 

Truies  à  la  braife. 

trulfes  au  court-bouillon," 

tturfes  au  jambon. 

truffes  à  la  Lyonncùfc. 

pain  aux  truffes. 

truffes  à  la  Périgord. 

ragcût  de  ttuffes  en  gras, 

ragt)ût  de  truffes  en  maigre, 

truffes  en  fervittte. 

truffes  en  furprife. 

truffes  veites  à  l'Italienne. 

truffes  au  vin  de  Champagne. 

Veau. 

pâté  froid  de  veau. 

Vives. 

falades  de  vives. 


EPAULE  DE  Veau  ou  de  Mouton.  Ccft  l'un 
des  membres  antérieurs  qui ,  dans  les  quadrupè- 
des ,  eft  joint  à  la  poitrine.  L'épaule  s'accommode 
comme  l'éclanche. 

Epaule  de  mouton  à  la  Dauphlne.  (  Voyez  EclarZ" 
che  à  la  Dauphin e.  ) 

Epaule  de  mouton  à  la  Rouchi,  Prenez-la  avec  le 
carré  ;  defofTez  le  carré  ;  piquez  le  deflus  de  l'épaule 
avec  du  perfil  ;  faîtes  cuire  à  la  broche ,  &  ferves 
^v?c  une  eiTence  clair ç. 
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Epaules  de  mouton  à  différentes  faiices  ;  Te  fert  J 
cuite  à  la  broche  ,  avec  les  fauces  à  la  ciboulette  , 
à  Véchalotte^  ragcût  de  chicorée  ^  de  laitues  à  la 
Sainte-Menehould. 

Epaule  de  mouton  à  l'eau,  Caffrzles  os  j  parez  le 
imanchc  ;  faites  cuire  dans  du  bouillon  avec  bouquet  , 
cloux  ,  racines,  oignons,  peu  de  fel.  Quand  elle 
ed  cuite  ,  dégraiffez  la  fauce  ;  faites-la  réduire  en 
glace  ;  glacez  l'épaule  ;  mettez  un  peu  de  coulis 
clair,  pour  détach:r  ce  qui  refte  dans  la  caflerole  ; 
lervez  (ur  l'épaule  pour  enrrée. 

Epaule  de  mouton  enfiUts  couverts.  Mortifiée,  fai- 
tes-la cuire  à  la  broche  ;  refroidie ,  levez-en  la  peau , 
fans  la  détacher  du  n-sanche  i  coupcz-en  la  viande 
en  filets  ;  pafTez  de  roii];non  ;  coupez  en  dés  ;  mouil- 
lez de  bon  bouil'on.  Quand  il  eli  cuit ,  ajoùtez-y 
deux  rocamboles  écrasées,  fel  &  gros  poivre;  fai- 
tes-y chauffer  vos  filets;  liez  la  fauce  avec  des  jau- 
nes d'œufs ,  filet  de  verjus  ;  dreflez  le  tout  dans  un 
plat,  la   peau   par-de(Tus  ,   &  fervez. 

Epaule  de  mouton  en  pain  avec  une  ej[[ence»De(o(^ 
fez-la  ;  ôtez-en  la  moitié  de  la  chair  dont  vous  ferez . 
un  hachis  avec  graiiTe  de  bœuf  &  lard  blanchi  , 
perfil  ,  ciboules  &  champignons,  pointe  d'ail,  fel 
&  poivre  ;  liez  avec  fix  jaunes  d'œufs  ;  rempliflez 
votre  épaule  ;  coufcz  &  l'arrondiffez  le  plus  qu'il 
fe  pourra  ;  enveloppez-la  d'une  étamine  ou  linge  , 
&  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braife.  Dégraiffez 
6c  f.fvez  avec  une  bonne  effence. 

Epaule  de  mouton  farcie.  (  Voyez  Eclanche  far-^ 
cie,  ) 

Epaule  de  veau  à  la  Turque,  Prenez  la  mort'fiée  ; 
coupfz  le  manche  ;  levez  la  peau  de  forte  qu'elle 
tienne  au  manche  ,  en  le  féparant  du  reife  de  l'é- 
paule. Defoffez  le  refte ,  &i  le  lard-  z  de  lard  &  de 
jambon  ,  avec  fel  ,  fines  épices  ;  couvrez  cette 
yiande  de  la  peau  ;  ficeliez  &  faites  cuire  à  une 
^.ûPne  braife.  Hathtz  laitues,  perfil,  ciboules  & 
ehaîTipignons  ;  paiTex  avec  beurre  frais  j  mouillu 
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die  jus  &  de  coulis.  Quand  le  tout  eft  cuit  &  lié, 
&  aflaifonné  de  bon  gciat,  drelTez-le  dans  un  plat, 
avec  l'épaule  par-defius  ;  ôtez-cn  la  peau  ,  &  met- 
tez par-JefTus  le  refte  de  la  farce  ;  remettez  la  peau, 
&  par-dellus  du  Parmefan  râpé  ,  que  vous  ferez  gla- 
cer au  four. 

Epaule  de  veau  au  fans;.  Détachez  la  peau  du 
côté  du  manche  ,  en  n'y  faifant  qu'un  trou  ;  prenez 
trois  demi-(eptiers  de  fangd^porc;  une  demi- ivre 
de  pane  ,  perfil ,  cibou'es  ,  ail ,  fix  jaunes  d'œufs  , 
une  pincée  de  coriandre  pilée.  Faites  ber  le  tout 
fur  le  feu  ,  fans  bouillir  ;  lailîez  retroidir  ;  rempliflez 
de  cette  farce  le  dedans  de  l'épaule;  coufez,  de 
peur  qu'elle  ne  forte  ;  mettez  à  la  broche  ,  enve- 
loppé de  bardes  de  lard  ik.  de  papier.  Servez  avec 
une  eflence. 

EPERLAN  :  petit  poiflbn  de  mer ,  qui  remonte 
dans  les  rivières  ,  ik  qui  tire  fon  nom  de  la  couL^ur 
de  la  perle  dont  il  eft.  Ce  poilTon  eft  d'un  goût  très- 
fin  &  très-délicar. 

Eperlans  à  la  matelote,  Me-tez  dans  un  plat  ci- 
boules, champignons,  perfil  &  pointe  d'ail  hachés, 
u"J  peu  d'huile  fine,  fel,  poivre,  Si  demi-verre  de 
v:ii  de  Champagne  ;  arrangez  vos  eperlans  deflus  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  ferv£z  avec  un  jus  de  citron. 

Eperlan.  (  Autre  matelote  (T  )  EfTuyez-les  ;  cou- 
pez-leur la  moitié  de  la  tête  ;  mettez  dans  un  plat 
un  peu  de  coulis,  Tel,  poivre,  perfil  &  ciboules  & 
ch?mpignons  hachés très-nn. Arrangez-y  voséperlans 
aftaifonnés  delTus  comme  deilous  ;  ajoutez  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne.  Votre  fauce  étant 
rédni*e  ,  fervez  avec  une  eflence  &  jus  de  citron. 

Eperlans  à  l'Angloîfe.  Paflez  les  au  beurre;  fai- 
tes-leur prendre  couleur  fur  la  cendre  chaude  ;  laif- 
fez-les  refroidir  ;  panez  &  faites  griller  de  belle  cou- 
leur. Faites  une  fauce  avec  beurre  ,  fel ,  gros  poi- 
vre, mufcade  ,  filet  de  vinaigre,  jus  d'oignons, 
moutarde ,  faites  lier  fur  le  feu  ;  fervez  fous  les  eper- 
lans. 

Qiv 
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Eperlans  au  coun- bouillon»  Fditts  cuire  avec  vin 
blanc  ,  citron  verd  ,  Tel  ,  poivre  ,  laurier  ;  fervez 
fur  une  fervieite  à  fec,  avec  perfi!  verd,  pour  les 
îTianger  avec  vinaigre  &  poivre  blanc  ,  ou  avec 
une  remolade  ou  v^na  gre. 

Eperlans  au  fenouil.  Prenez  les  plus  gros  ;  farinez 
&  les  faites  frire  ,  &  fervez  avec  la  fauce  fuivante. 

Sauce  au  Fenouil» 

Faites  blanchir  du  fenouil  ;  retirez- îe  pour  le  tnet- 
tre  à  l'eau  fraî:he;  égouttezle,  &  le  pilez  avec 
deux  gouffes  d'ail,  &  le  pafTez  svec  beurre,  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  quatre  jaunes  d'oeuts 
cruds ,  fel  &  gros  poivre  ;  faites  lier  cette  fauce  fans 
bon  llir  ;  fervez-la  fous  vos  eperlans. 

Eperlans  en  cajjerole*  Faites  cuire  avec  beurre  , 
vin  banc  ,  mufcade  ,  citron  verd  ,  &  farine  frite  ; 
&  en  fervant,  métrez  quelques  anchois. 

Eperlan  en  caijfe.  Couvrez  le  fond  d'un  plat  d'une 
farce  fine  de  poiffon  bien  affaifonnér.  Paffez  vos 
éperiRns  lur  le  feu  avec  beurre  ,  p.  rfil  &  ciboule, 
poin'e  d'ail,  champignons,  le  tout  haché  très-tin  ,, 
fel  &  poivre.  LaifTez-îes  refroidir  enfuite.  Dreiiez- 
les  i'ur  la  fauce  avec  leur  affaifonnement  ;  recou- 
vrez de  farce  que  vou^  unirez  avec  de  l'œuf  battu; 
irettez  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière. 
Etant  cuites,  égouttez  les ,  &  fervez  deflus  une  fauce 
c'a'rp  au  vin  de  Champagne. 

Epedans    en  filets.    (   Voy  z  Filets  de  poiffon.  ) 

Epcrlaps  f-its»  Faites  mariner  avec  vinaigre,  (f^i , 
poivre  ,  ciboules ,  laurier  ;  effuyez  ,  farinez ,  &  fai- 
tes fnre  j  lervez  garnis  de  perfil  fri^ 

Observation     médecînale. 

L'éperîan  beau  ,  luifant ,  de  couleur  de  perle  , 
d'une  chair  tendre  &.  délicate,  Antant  la  violeite  ^ 
çft  un  manger  délicat  ,  qui  nourrit  méoiocrtment  j 
fe  digère  facilement  &  convient  à  tous  les  âi^es  ôc 
à  îpus  les  tempéramens.  L'excès  feul  cjes  afîailon^ 
Siemens  pourroit  le  rendre  nuifîble^ 


EPICES.  On  comprend  fous  ce  nom  plufuiurs 
drogues  aromatiques ,  qui  uous  viennent  de  !"0^ 
rient,  comme  pcivre  ,  girorls  ,  mufcade  ,  macis  , 
cannelle  gingembre,  &c,  ik  chez  nous,  les  her- 
bes aromatiques  ou  arbuftes ,  comme  laurier,  thym, 
farriette  ,  bafi  ique  ,  coriandre  ,  marjolaine  ,  &:c. 
Observation     medecinale. 

Lis  épices  étrangères  l'ont  des  'ubftances  échauf- 
fantf  s,  acres  ,  irritantes  ,  qui ,  étant  employées  en 
affâifonnement  à  très- petite  dofe  ,  augmentent  l'ap^ 
périt  ;  font  trouver  les  mets  plus  lavoureur  ,  &  fa- 
cilitent la  digeftion.  E'ies  donnent  aux  fiores  relâ- 
chées de  l'ellomac  ÎSc  des  mteftins  l'élafticité  ,  & 
la  force  qui  leur  conviennent.  Elles  font  agréables 
aux  nerfs  ,  empêchant  la  corrup:ion  des  humeurs  , 
&  la  génération  des  vers;  mais  l'excès  des  épices 
devient  encore  plus  funirte  que  leur  ufage  raifon- 
nable  nei\  falutaire.  S'il  y  en  a  trop  dans  un  mers  ; 
il  échauflr  ,  iriire  ,  provoque  à  manger  plus  que 
l'appétit  ne  le  demanderoir  ;  retarde  la  digellion 
par  la  féchercffe  que  produit  la  chaleur;  occationne 
unC;  ajtération  qui  dure  encore  pluiieurs  heures 
après  le  repas;  excite  à  boire  plus  qu'il  ne  fau- 
droit  pour  bien  digérer.  Quand  on  s'accoutume  à 
i'ufage  incommode  des  épices,  les  incommodités 
que  nous  venons  de  nommer  ,  deviennent  des  in- 
firmités habituelles  :  une  cha'eur  extraordinnredef- 
féche  les  parties  internes  ;  l'irritation  contint-elle 
diminue  leur  fenfibilité  ;  empêche  qu'elles  ne  faflent 
bien  leurs  fonctions  :  la  circulation  trop  accélérée 
détruit  le  corps  plus  vite  qu'il  ne  s'uferoit  naturel-? 
lement  ;  altère  les  diverfes  (écrétions  qui  ne  fe  font 
parfaitement  que  dans  un  mouvcmeut  lent  des  flui- 
des ,  &  une  tenfion  modérée  des  folides.  Le  corps 
profite  'peu  ;  perd  plus  qu'il  ne  répare.  L'eftomac  , 
les  inteftir.s  ,  le  foie,  la  rate,  le  pancréas  devien-. 
nent  le  fiége  de  diverfes  ma'adies.  Les  herbes  fines 
&  aromatiques,  comme  Is  ihym ,  la  farriçae ,  Iq 
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bafilic,  la  coriandre  ,  la  marjolaine  ,  Teflragon  & 
autres  femblables ,  font  également  falutaires ,  mifes 
dans  les  mets  pour  en  relever  un  peulegnûc;  mais 
leur  ufage  excefiif,  foit  momentané,  foit  habituel, 
peut  devenir  nuifible  aux  perfonnes  délicates  6c 
foibles.  Cependant ,  fi  on  ne  pouvoit  pas  fe  pafTer 
d'alTailonnemens  forts  ,  il  faudroit  préférer  ceux-ci 
aux  épices. 

EPINARS  :  plante  potagère  d'un  grand  ufage  en 
culfme  ,  relâchante,  rafrsîchiilante  &  diurétique  i 
le  plus  fain  des  légumes  ,  &  dont  l'ufage  convient 
à  tous  les  âges ,  à  lousles  tempéramens,  6c  dans 
toutes  les  circonflances. 

Epinars.  (  C^ême  (f ')  Prenez  la  groflTeur  de  deux 
bons  ceuts  d'épinars  bien  cuits,  bien  égouttés  ; 
dem'-quarteron  d'amandes  douces  pilées  ;  un  peu  de 
citron  verd  ,  trois  ou  quaîre  bifcuits  d'amandes 
ameres ,  du  lucre  à  proportion  ,  chopine  de  crème  , 
demi-lepîier  de  lait  ,  fix  jaunes  d'oeufs  :  mêlez  bien 
le  tour,  &  le  pailez  à  l'étamine  dans  un  plat.  Cou- 
vrez ce  plat  d'un  couvercle  de  tourtière  ,  feu  <iQ(' 
fus;  laiffez  jufqu'à  ce  q-e  votre  crème  Ibit  prils  ,. 
&  fervez  chaude  ou  froide; 

Epinars.  (  Manière  d'apprêter  les  )  Amortifiez^ 
les  à  l'eau  bouillante  ;  faites  égoutter  ;  hachez  menu  ; 
paffez  à  la  cafîeroîe  avec  du  bon  beurre,  Tel  & 
poivre  ,  mufcade  ,  un  peu  de  purée  ,  ou  mieux  , 
de  crème  douce  ;  faites  bouillir  ju'qu'à  ce  qu'il  foie 
bien  cuit.  Si  c'efl  en  gras,  mettez  du  lard  fondu 
au  lieu  de  beurre. 

On  peut  aufïi  accomm.od^r  comme  deflus.  Ajou- 
tez à  raflaifonnement  un  peu  de  fucre  ,  de  l'écorce 
de  citron,  deux  macarons  piles,  quelques  gouttes 
d'eau  de  fleurs  d'orange.  On  iert  avec  croijtons  frits, 

Epinars.  (  Potage  d'  )  Mettez  dans  un  pot  des 
épinars;  lavez  avec  de  l'eau,  beurre,  fel ,  petit 
bouquet  de  marjolaine  ,  baume,  oignons  piqués  de 
doux  ;  lorlqu'ils  font  à  demi-cuits ,  on  y  met  d^ 
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fucre,  une  poignée  de  raiiins  kcs,  de  croûrons  , 
ou  croûtes  léchées  au  four.  Achevez  de  faire  cuire  , 
&  drelTez  fur  une  loupe  coupée  à  i'ordmaire. 

Epinars,  (  Riffoles  d'  )  Fa.tej.  votre  farce  d'épi- 
nars  comme  dellus ,  y  ajoutant  (culement  deux 
bifcuits  d'amandes  amenés  ;  faîres  une  abaiile  de 
feuilletages  ;  coupez-  a  en  petits  morceaux  ;  met- 
tez fur  chacun  d'eux  de  votre  farce  la  grofTeur  d  une 
petite  noix  ;  recouvrez  d'autres  petites  abaiiles;  iou- 
dez-les  bien  ;  faites  frire  au  beurre  affiné  de  beUe 
couleur;  égouttez-les  >:  les  dreffez}  faupoudrez  de 
fucre,  &.  glacez  avec  la  pelle  rovge 

Epinars,  (  Tourte  d'  )  AmortifTez-les  à  l'eau  bouil- 
lame  comme  delTus  ;  taires  egourter ,  &  pilez  en- 
fuue  dans  un  mortier  avec  écorce  de  citron  Vsîrd 
confit,  &  du  fucre  ;  ajoutez  du  beurre  &i  un  peu  de 
fcl  ;  foncez  une  tourtière  d'une  abaiHe  de  feui'lt- 
tage  ;  étendez  defTus  vos  épinars  ,  b;en  éga'erent  ; 
faites  un  bord,  &  métrez  au  tour;  quand  la  tourte 
fera  cuite ,  faupoudrez  de  lucre  fin  ,  &  glacez  avec 
la  pelle  rouge. 

Observation  médfcinale. 
L'épinar  efl  une  plante  aqueufe  ,  légèrement 
acide  ,  peu  nourriffante  ,  facile  à  digérer.  Son 
ufage  frequant  rafraîchit  ;  donne  des  fucs  deux  , 
légers  ;  tient  le  ventre  libre.  Cet  aliment  convient 
fort  aux  perfonnes  délicates  ,  fédentaires ,  aux  en- 
fans  ,  aux  gens  âgés,  aux  convalefcens ,  à  tous 
ceux  dont  l'eftomac  eft  foible.  Mais  il  faut,  pour 
qu'ils  foient  fains  ,  que  les  mets  que  l'on  prépare 
avec  cette  plante  ,  re  contiennent  que  peu  de  beurre 
ou  de  ;us  de  viandes.  On  préférera  alors  la  crème  , 
le  bouillon  épais;  &  il  n'y  entrera  que  la  quantité 
de  beurre  ou  de  jus  de  viandes  qui  eft  abfolument 
nécefla-re. 

EPINE  VINETTE  :  arbrifTeau  épineux  ,  qui 
vient  dans  les terreins  incultes  ,  dans  ks  vieux  murs, 
&  dont  on  fait  des  haies  aux  jardins.  Son  fruit  qui 
vient  en  grappe  ,  eft  long ,  d'un  rouge  clair ,  d'un 
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goût  acide  &  fort  agréable.  Comme  il  eft  très-com^- 
mun  dans  la  haute  Bourgogne  ,  fur- tout  du  côté  de 
Chanceau,  on  en  tait  beaucoup  de  confitures  qui 
ont  un  grand  débit.  On  en  fait  du  fyrop  ,  de  la  ge- 
lée ,  une  forte  de  rnifiré,  &c.  dont  nous  allons 
donner  les  procédés  dans  les  articles  ci-après. 

Epine'-vlnette  (  Confiture  a  )  au  litjuiJe.Egra'i' 
nez  de  l'épine-vinetre  rouge  &  bien  nuire  :  taites 
bouillira  bouillons  couverts  dans  du  fucre  à  la  grande 
plume.  Laifltz-lâ  rep'^f.'r  quelque  lems  ;  remettez  ert. 
fuite  fur  le  feu  &  finifT.z  votre  confiture  au  petit  petlc; 
deux  livres  &  demie  de  fucre  pour  deux  livres  de 
fruit. 

Epinc'v'inctte  confite  en  grappes.  Prenez  trois  livres 
d?s  plus  belles  grappes ,  ^  les  faites  cuire  ,  comme 
les  précédentes  ,  dans  quatre  livres  de  fucre  à  !a 
grjnde  plume.  Egouttez-les  enfuite,&  les  faites  fé- 
cher  à  i'étiive  fur  dos  clayons  pour  les  féchtr  ÔC 
les  garder  pour  le  befom. 

Epinc-vinette.  (  Conferve  d'  )  Prenez  la  quantité 
de  ce  fruit  que  vous  voudrez  ;  égrainez  le  6t  le 
faites  bouillir  jufqu'a  ce  qu'il  fonde  ;  pafitz  ce  m.arc 
eu  tamis  ,  avec  expreffion  ;  faites  réduire  au  tiers  ; 
<&  mettez  dans  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume  , 
autant  de  fucre  que  de  fruit  ;  faites  faire  quelques 
bcuillons  ;  m.ettez  dans  des  moules  ;  lailTez  retroi-? 
dir,  &  coupez  enfuiie  de  la  grandeur  que  vous  vou- 
drez. 

Epine-vlnette,  (  Dragées  d'  )  Faites  fécher  de  CQ 
fruit  à  l'étuve  bien  égrainé.  Quand  ilfcrafec,  gar-r 
dez-Ie  dans  une  bcëte;  &  loffqiie  vous  voudrez 
en  faire  des  dragées,  vous  les  mettrez  dans  le  fucre 
gommé  ,  cuit  au  p;rar:d  lilTé»  Vous  leur  donnerez 
fiîcceflîvement  plufieurs  couches  ,  comme  nous 
avons  dit  à  l'article  Amandes;  &  vous  les  garde- 
rez en  lieu  fec  ,  dans  des  boëtes  garnies  de  pa- 
pier, 

Epine-vinette,  (  Gelée  d'  )  Fgrainez-la  &  la  fai- 
tes cuire  à  grand  feu  avec  un  peu  d'eau ,  pour  hq 


p3S  lui  laifier  le  tems  de  noircir.  PafTez-îa  au  ta- 
mis ,  avec  expreiîion  ;  livre  de  fucre  cuit  à  caffé, 
pour  chopine  de  jus  ;  &  quand  e.le  tombera  en 
nappe  de  l'écumoire,  votre  gelée  fera  faite. 

Epine-vlnette,  (  Glace  d'  )  E^ralnez  de  ce  fruit 
bien  mijr.  Faites-lui  faire  quelques  bouillons  avec 
UT  peu  d'eau  &  de  fucre.  Lailfez  infufer  quf'que 
tems  y  &  pafTez  ;  r.ietiez  eniuire  ce  jus  dans  le  vafe 
ncceilalre  ,  avec  du  fucre,  &L  travaiiltz  àla  falbo- 
liere. 

Epine-vinstte.  (  Marmelade  d'  )  Foires  cuire  de 
ce  fruit  avec  un  peu  d'eau  ,  comme  pour  la  ge» 
lée  ;  pailez-le  en  marmelade.  Faites  deflécher  un 
peu,  &  délayez  dans  le  fucre  cuit  à  cafTé;  faites 
frémir  fans  bouillir.  Pour  cette  marmelade  ,  il  faut 
lifte  &  demie  de  fiacre  pour  livre  de  fruit. 

Epïnes-vinetti.  (  Pjjîillages  d'  )  Faites  fondre 
de  la  gomme  adraganth  avec  un  peu  d'eau;  met- 
tez-y de  la  marmelûd»  d'épine-vinette  ;  <Sc  firwflez 
comme  ceu*  de  caié  ÔC  chocolat.  (  yoye^  ces  ar- 
ticles. ) 

Epine-vïnetîe,  (  Pste  d*)  Faites  fondre  dans  un 
peu  d'eau  deux  livres  d'epine-vinette;  égrainée,  paf- 
fez-la  au  tamis.  Faites  dedécher  ;  mettez-y  environ 
deux  cuillerées  de  marmelade  ,  de  pommes.  Dé- 
layez enfuite  dans  une  livre  de  fucre  cuit  à  la 
grande  plume;  faites  chauffer  fans  bouillir  ;  écumez 
bien  ;  mettez  dans  les  moules ,  &  faites  fccher  à 
l'étuve. 

Observation    médicinal  e. 

Le  fruit  de  l'épine-vinette  eil  légèrement  acide, 
rafraîchiflant ,  diurétique,  propre  à  calmer  l'ardeur 
interne ,  la  circulation  trop  vive  du  fang  ,  Teffer» 
vefcence  des  humeurs  &  la  foif  ;  il  corrige  ôl  prér 
vient  la  putridité. 

ESCUBAC  :  le  fafran  du  Gâtinois ,  &  de  l'année 
eft  le  meilleur  pour  .cette  liqueur ,  qu'on  peut  fa  re 
colorée  ou  non  colorée.  Mettez  dans  votre  alam- 
tic  du  liafran ,  de  U  vanille ,  quelques  gouttes  de 
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quinreffence,  des  quatre  fruits  d'odeur,  diimacîs^ 
girofle  ,  coriandre  ,  angéiiqu.-  ,  chervi  avec  trois 
pintes  d'eau- de-vie,  chopine  d'eau.  Diûillez  au  ftu 
de  Table;  vos  efprits  étant  tirés  ,  mettez  trois  cho* 
pines  a'eau  ,  trois  livres  de  lucre  pour  faire  le  (y- 
rop;  deux  gros  de  fafran  délayés  dans  dtmi-ieptier 
d'eau  bouillante  pour  la  teinture;  ik  vous  verrez, 
il  la  teinture  eft  bonne,  lorsqu'elle  tiendra  au  verre 
dans  lequel  vrus  eflayerez  la  liqueur.  Vou-  la  paf- 
ferez  à  une  chaufle  du  plus  grosdr^p,  &  du  moins 
ftappé  ,  parce  que  la  teinture  de  falran  engraiffe 
beaucoup  la  chauffe.  Si  vous  faites  votre  liqueur 
non  colorée  ,  vous  emploierez  tout  le  lafran  en 
diftillation  fans  en  faire  infufer  pour  teindre  la  li«- 
queur, 

ESPRIT  DE-VIN  :  refprit-de-vin  n'eft  autre 
chofe  que  l'eau  de-vie  plus  ou  moins  dépouilée 
de  fa  partie  aqueufe  ou  phlegma.ique  par  le  moyen 
d'une  diftillation  p'  s  ou  moi  .s  lépétée.  Cette  opé- 
ration demande  d'autant  plus  d'attention  ,  que  l'on 
veut  purger  davantage  cette  eau  de-vie  de  fes 
phlegmes  ,  parce  qu'elle  en  devient  d'autant  plus  in- 
flammable  ,  &  que  la  moindre  cvaporation  venant 
à  s'enflammer  par  l'approche  de  quelque  lumière  ou 
du  feu  ,  porteroit  la  flamme  dans  l'alambic  &  le  ré- 
cipient,  au  grand  rifque  du  dfftillateur.  La  manière» 
la  moins  dan^ereuft-  eft  de  faire  cette  opéation  au 
bâin-marie  ou  au  bam  de  vapeurs.  Cet  .fprit-de- 
vin  ainli  re6t  fié  ,  s'emploie  dans  les  eaux  cordiales 
&  de  lenteur. 

Observation  médecinale. 

L'efpnt  dc-vin  eft  beaucoup  plus  fouv  nt  nuifî- 
ble  qu'uîdt-,  foit  parce  qu'il  y  a  peu  de  gens  aux- 
quels il  convienne,  foit  parce  que  ces  même*  per- 
fonnes  le  prennent  pur  ou  en  prennent  trop.  Cette 
liqueur  eft  échauffante  ,  fortifiante,  anti  ..utnde  dc 
même  calmante;  mais  elle  coagule  tous  les  fluides 
de  nos  corps ,  à  l'exception  des  urines  &  rîe  la  bile  : 
elle  durcit  les  folides ,  diminue  le  diamètre  des  vâif- 


feuxa  &  leurs  oritices.  L'ufage  modéré  de  l'efpnt- 
de-vin  mêlé  avec  une  certaine  quantité  d'eau  èc  de 
fucre  qui  l'adouciiîent,  comme  il  fe  trouve  dans  les 
ratafias  &:  les  autres  liqueurs  de  table  ,  devient  fa- 
lutaire  à  ceux  qui  ont  les  fibres  lâches,  molles  ;  qui 
font  toibles  &  pâles  ,  qui  habitent  des  lieux  humi- 
des ,  &  chauds  ou  marécageux,  &  dans  le  lems 
des  épidémies,  de  maladies  putrides;  enfin  aux  per- 
fcnnes  vaporeufes,  lorfqucî  i'appauvriflement  du  <ang, 
ou  le  relâchement  des  fibres ,  font  caufes  de  leurs 
fymptomes  nerveux.  Ce  que  je  dis  ici  de  l'efprit-de- 
vin  adouci ,  doit  s'appliquer  audî  à  l'cau-de-vie  qui 
eft  un  efpric  ardent,  mê.é  avec  du  phlegme  ou  de 
l'eau. 

ESSENCE  ou  Quintessence  :  on  entend  par 
ces  mots  ,  en  diftiliation  ,  ce  qu'on  extrait  par 
cette  voie,  ou  par  la  macération  des  parties  huileu- 
fes  d'un  corps  quelconque  ,  foii  fleur  ,  plante  ou 
fruit.  C'eft  une  fubitance  douce  ,  onétueufe ,  qu'on 
voit  furnager  fur  la  partie  phlegmatiqus  du  corps 
mis  en  digeftion  ou  en  diftillation  ,  &  cette  fubftance 
qui  n'eii  autre  chofe  que  leur  huile  ou  leur  foutVe  , 
eft  ce  qu'on  appelle  ejfence. 

ESTRAGON  :  plante  potagère  ,  d'un  goût  acre 
&  aromatique  qu'on  emploie  en  cuifine,  Se  les  fom- 
mités ,  fur-tout  les  plus  tendres ,  dans  les  fournitu- 
res des  fa!ades. 

Observation  médecinale. 

Cette  plante  fournit  un  affaifonnement  fort  fain  ; 
elle  augmente  l'appétit ,  facilite  la  digeftion  ,  pré- 
fcrve  les  humeurs  de  putridité  ,  ou  la  corrige  ;  fait 
périr  les  vers  ;  eft  légèrement  apéritive  6c  cal- 
mante. 

ESTURGEON"  :  grand  poifTon  de  mer,  qui  re- 
monte aufli  dans  les  rivières  où  il  s'engraifle  beau- 
coup. On  prétend  que  celui  qui  cft  pris  en  haute 
.   mer ,  vaut  infiniment  mieux  que  celui  qu'on  prend  à 
U  côte,  ou  dans  les  rivières. 

£Jlurgeon  à  la  broche*  Prenez-en  un  gros  morceau  ; 
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piquez-le  d'anchois  5c  d'ar.guilei  ;  mettez  à  la  bro* 
che  ;  arroff  z-le  d'une  marinade  faite  de  parties  égales 
de  bouîUon  &  vinaigre  ,  tranches  d'oignons ,  citron  , 
poivre  &  fel  ,  &  beurre.  Strvez-le  lur  le  refte  de  la 
ma'inade  ,  lié  d'un  coulis  de  poiflon  oud'écreviffes  , 
avec  deux  anchois  dedans  &  quelques  câpres. 

Efturgeon  au  court-bouillon  en  maigre.  Faiies  cuire 
comme  le  brochet,  (  voyez  Brochât  »  )  ÔC  fervez 
à  Tec. 

Eflurgeon  aux  croûtons.  Coupez  par  petites  tran- 
ches ,  &  pafîez  au  beurre  uvec  perdl,  ciboules  , 
écha'otes  hachées  ,  ftl  &  gros  poivre;  retournez 
peur  faire  cuire  d-s  dt  ux  côies  ;  mettez  enfuiie  dans 
une  caffcrolti  du  beurre  manié  de  farine,  un  verre  de 
vin  rouge;  faites  bouillir  un  inftant  ;  mettez-y  une 
pincée  de  câpres  hachées  ;  faites  chauffer  fans  bouil- 
lir, &  fervez  garnis  de  croûtons  frits. 
'f^,  Ejlwgeon  aux  finis  herbes.  Coupez  par  tranches 
d'un  doigt  d'épailieur  ;  menez  avec  lard  fondu  ,  poi- 
vre &  le!,  fines  herbes,  perfil  &  ciboules  hachés; 
ialiltz  pi-endre  goût  une  heure  ou  deux;  pantzde 
mie  de  pain  fine  :  faites  griller  &  fervez  à  fec  lur  une 
ferviette,  ou  avec  une  fauce  hachée  piquante,  ou 
une  remclade. 

Efiurt;eon  en  fricandeaux  au  gras.  Piquez-le  de 
menu  lard;  farinez  le  ,  &.  lui  faites  prendr:  couleur 
dans  du  lard  fondu  ou  fain-doux  ;  faites  cuiie  enfuite 
avec  bon  jus  de  bœuf  Si  fines  herbes  ,  tranche  de 
citron  ,  truffes,  champignons,  ris  de  veau  &l  bon 
coulis  ;  dégraiffez  ,  &L  lervez  avec  un  filet  de  ver- 
jus. 

Ejîurseon  grillé  en  gras.QoM^tz-  le  par  morceaux  ; 
faites  cuire  dans  du  vin  bldnc,  lard  fondu  ,  ftl  Se 
poivre  ,  laurier  6i  un  peu  de  lait ,  à  petit  feu;  pa- 
nez les  morceaux  ;  irettez  fur  le  gril;  fervez  à  fec 
fur  une  ferviette  ,  ou  avt.c  une  fauce  comme  aux 
queues  de  mouton  à  la  Samit-M^nehould.  (  Voyez 
Queues  de  mouton,  ) 

EJlurgeon  (  Haricot  d' }  aux  navets.  Coupez-le 

par 


par  tranches  ;  faites  cuire  à  l'eau  &  au  fel;  pafTcz- 
le  au  roux;  égouttez  le  &  jettez  dans  un  coulis; 
mettcz-y  vos  navets  blanchis  &.  afTaifonnés. 

Eflurgeon.  {Rjgoût  d')  Vos  tranches  cuites  comme 
defTus,  mettez-les  dans  un  ragoût  avec  champi- 
gnons ,  truffes ,  morilies ,  fel  &  poivre  ,  fines  her- 
bes ;  &  fervez  garnies  de  filets  d'efturgeon  ,  mari- 
nés  &  frits. 

Observation  médicinale. 
^  L'efturgeon  efl  un  poiiTon  de  bon  goût ,  &  nour- 
rifTant  ;  il  doit  être  jeune  &.  tendre  ,  pour  qu'il 
foit  aifé  à  digérer.  Les  p^cfonnes  convalefcentes , 
délicaes ,  ou  qui  ont  l'eftomac  foible  ,  feront  bien 
de  s'en  abftenir,  ainfi  qae  celles  que  des  raifonsde 
fanté  tiennent  à  l'ulage  du  poifTon  léger. 

ETOURNEAU  :  oifeau  d'un  plun^.age  va.rié  ,  de 
la  grolTeur  du  merle,  qui  ne  vaut  rien,  s'il  n'ei^  gras 
&  bien  jeune;  encore  en  fait-on  très-peu  de  cas. 
Le  tems  des  vendanges  eft  celui  où  il  efl  de  meilleur 
goûr. 

Observation    médecinali. 

L'étourneau  qui  eft  en  chair ,  jeune  ,  gras  &  ten- 
dre,  fe  digère  afTez  facilement  ,  &ne  me  paroit  pas 
avoir  de  mauvaifes  qualités.  Cependant  nous  confeil- 
lons  de  n'en  manger  que  dans  l'été ,  ou  au  comment 
cément  de  l'automne  ;  tems  où  il  vit  de  raifins  8c 
des  autres  fruits  des  champs,  parc?  qu'on affjre  que 
lorfqu'il  manque  de  ces  alimens ,  il  fe  jette  fur  les 
charognes  comme  le  corbeau. 

ETUVEE  :  ragoût  de  poifTon,  qui  fe  fait  dans 
un  chauderon  avec  beurre  ,  fel ,  poivre,  laurier  »  oi- 
gnons piqués  de  girofle  ,  de  bon  vin  avec  un  peu 
d'eau ^  pour  en  ôter  l'âcreté.  (  Voyez  Carpe.  )  L'ex- 
cès d'afTiiifonnement  feul  peut  nuire  à  la  fanté;  car 
en  lui-même  ce  ragoût  eft  fort  fain. 

D.  Cuifine,  J^ 
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FAISAN  :  oifeau  originaire  de  la  Cochildc  i 
aftuellement  la  (  Mingrélie  )  ,  naturalifâ  depuis 
long-tems  dans  ce  pays-ci.  Il  elt  de  la  groffeur  d'un 
coq ,  d'un  plumage  beau  &  varié ,  d'un  goût  ex- 
quis. 

Faifan  a  la  braîfe.  Foncez  une  marmite  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  battus  ,  avec  fel ,  poivre  , 
fines  épices  ,  fines  herbes,  tranches  d'oignons ,  pa- 
nais &  carottes  ;  fur  le  tout  mettez  le  faifan ,  & 
par-deffus  même  aflaifonnement  que  deffous.  Faites 
cuire  à  petit  feu  deffus  &  deffous.  On  peut  le  fervir 
avec  un  ragoût  de  foies  gras ,  ou  d'huitres ,  ou  d'é- 
crevifles  au  gras ,  après  l'avoir  tiré  de  fa  braifej  ÔC 
égoutté.  Voyez  à  l'article  des  Ragoûts, 

Faifan  à  la  broche.  Plumé  &  vuidé ,  il  fe  pique  de 
menu  lard.  On  le  couvre  d'une  feuille  de  papier,  & 
on  le  met  à  la  broche.  Quand  il  eft  prefque  cuit  , 
on  ôte  le  papier,  pour  lui  faire  prendre  une  belle 
couleur,  &  fe  fert  avec  une  fauce  au  verjus,  fel 
fit  poivre ,  ou  avec  le  jus  d'orange» 

Faifan  à  la  fauce  à  la  carpe,  Retrouflez  le  faifan  ; 
couvrez  l'eftomac  d'une  barde  de  lard  ;  faites  rôtir  à 
propos.  Pendant  la  cuiflbn ,  foncez  une  cafferole  de 
tranches  de  veau  &  jambon  ,  oignons  ,  racine  de 
perfil  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  ayez  une  carpe 
vuidée  ;  lavez  la  dans  une  eau  feulement  ;  coupez- 
la  par  tronçons  ;  mettez  le  tout  fur  le  feu ,  pour 
prendre  couleur  ;  mouillez  enfuite  d'un  bon  jus  de 
veau  &  d'un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  ajoutez 
une  gouffe  d'ail ,  des  champignons  &  truffes  hachés  , 
avec  quelques  croûtes  de  pain.  Le  tout  bien  cuit , 
pafiez  à  l'étamine ,  exprimez  fortement.  Si  la  fauce 
n'étoit  pas  afîezbien  liée,  ajoûtez-y  un  peu  de  coulis 
de  perdf  ix  ^  mettez  votre  fkifcin  fans  fa  barde ,  ôc  le 
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laiiïez  faire  cinq  à  lix  bouillons  dans  cette  fauce-  O.^ 
peut  garnir  le  plat  de  laitances  de  carpes  blanchies, 
qu'on  met  faire  un  bouillon  dans  la  iauce  ci-dcfTus  ; 
&  on  Tert  avec  du  jus  d'orange  fur  le  faifan. 

Fui/an  (  Entrée  de  )  avic  differens  ragoûts.  Faites 
une  farce  avec  le  foie  de  faifan,  perfil ,  ciboules  ^ 
champignons,  truffes ,  le  tout  haché  menu  6c  ma- 
nié avec  du  beurre  fin,  fel  ,  fines  épices;  remplif- 
fez  en  le  corps  du  faifan  ;  coufez  ',  trouffez  les  pâtes 
en  long;  faites  cuire  à  la  broche;  fervez  avec  ra- 
goûts de  trun'es,  d'olives  ,  decrevilTes ,  choux ,  ou 
^auce  à  l'Efpagnolej  à  la  Sultane  ,  à  Tlcalienni. 
(  Voyez  Rj2:outs  &  Sauces.  ) 

Faifan.  (  FiUts  de  )  Découpez  en  h'ets  un  faifan 
froid  6l  rôti  ;  mettez  dans  une  bonne  efTence  de 
) 'échalote  bien  hachée  ;  faites  chaufter ,  fans  bouil- 
lir ,  vos  filets  i  dreflez  avec  uns  garniture  de  croii- 
tons  frits  au  beurre;  6c  mettez  un  jus  d'orange  par- 
tieflus. 

Faifan.  (  Pâté  chaud  de  )  Prenf z  de  la  chair  de 
faifan  &  de  b  chair  de  poularde  ;  un  morceau  de 
cuiffe  de  veau  bien  tendre  ;  hachez  le  tout  avec  per- 
fil, ciboules,  champignons,  mouflerons  ,  quelques 
ris  de  veau  ,  jambon  cuit ,  &  lard  crud  ,  fines  her- 
bes; affaifonnez  de  fel ,  poivre  &  fines  épices;  for- 
mez un  bon  godiveau  ;  faites  une  pâte  un  peu  forte  , 
&  formez-en  deux  abaifTes  ,  fi  vous  voulez  votre 
pâté  couvert  delTus  &  deffous.  Quand  il  fera  cuit, 
dégraifTez-le ,  6c  y  mettez  un  bon  coulis  de  cham- 
pignons. 

Faifan.  (  Pâté  froid  de  )  Trouffez  proprement  vos 
faifans  ;  callez-leur  les  os ,  6c  les  piquez  de  gros  lard 
&  jambon  ;  affailonnez  de  fines  herbes,  perfil,  ci- 
boules &  épice^  ;  dreifez  fur  uoe  abaiffe  ordinaire 
foncée  de  bardes  de  lard  ,  lard  pilé  ck  beurre  frais , 
avec  laurier,  fel,  poivre,  fi:?es  herbes  iu  épices; 
couvrez  6c  'ares  cuire  fsion  le  volume  6c  le  degré 
<le  chaleur  du  tour, 

Rij 
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Observation    médecinale. 

Le  failan  jeune  ,  tendre ,  &  fuffiramment  attende  ; 
cft  un  manger  délicat ,  de  bon  goût ,  &  ailé  à  di- 
gérer. Il  convient  même  à  tout  le  monde  :  peut-être 
en  doit-on  excepter  les  perfonnes  fujettesaux  mala- 
dies qui  viennent  de  la  puiridité  des  humeurs  ,  au 
fcorbut ,  aux  dévoiemens  ,  à  caufe  de  la  qualité  que 
prend  la  chair  de  cet  oifeau  ,  quand  on  le  garde  long- 
tems  pour  le  rendre  meilleur  au  goût  ;  ce  qu'on  ap- 
pelle le  \^\Rer  faifander, 

FAON:  le  petit  du  daim  ou  ducerf  j  le  lert  comme 

le   daim  ,  pour  rôt ,    fi  ce  n'eft  que  la  marinade 

qu'il  faut  lui  faire  ne  doit  pas  être  fi  forte.  On  lert 

auffi   pour    grande  entrée  la  cu.ffe  du  faon  avec  la 

partie  de  la  croupe  ,  moitié  piquée  ,  moitié  panée  , 

garnie  de  pstits  pâtés  ,   avec    une   poivrade  par- 

defTus. 

Observation     médecin  al  e. 

Les  faons  lont ,  le  plus  fouvent  des  viandes  nour- 
riffantes  &  aifées  à  digérer  pour  les  gens  qui  ont  un 
bon  eftoraac  ,  &  fe  portent  très-bien.  Les  perfon- 
nes délicates ,  &  celles  dont  l'eitomac  eft  to.bie  , 
ne  doivent  pas  en  manger. 

FARCE  :  fe  dit  des  viandes ,  ou  poiilons ,  ou  ner- 
bes  hachées  pour  en  Farcir  les  volailles,  ou  autres 
viandes  ,  tant  en  gras  qu'en  maigre.  On  donnera 
aux    divers    articles  les    farces    qui  leur  convien- 

Farce  de  poijfon.  Vous  habillez  &  defoffez  des 
brochets,  carpes,  anguilles,  barbeaux  &  autres 
poiffons  que  vous  hachez  ensemble  &  bien  menu. 
On  joint  à  ce  hachis  une  omelette  pas  trop  cuite  , 
des  champignons,  des  truffes,  perfil  &  ciboules, 
une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ,  un  peu  de 
beurre  &  des  jaunes  d'œufs.  On  hach  e  le  tout  qu'où 
mêle  avec  le  poilTon  haché;  on  en  fait  une  farce 
qu'on  affaifonne  de  (el ,  poivre ,  épices  ;  on  la  fait 
cuire    pour  la  krvir  f-iule^ou  pour  en  farcir  das 


Tôles ,   des  carpes  fur  l'arrête.  On  en  fait  aufTi  de 
petites  andouiUettes  ;  on  en  farcit  des  choux  ,  des 
Croquets,  des  pigeons  &  toute  aatre  chofe. 
Observation     médicinale. 

Les  farces  étant  des  chairs  hachées ,  qui  s'avalent 
fans  qu'on  ait  pu  les  mâcher  aflez  pour  les  bien 
broyer  3c  les  hume6l*r  de  falive  ,  font  moins  fai- 
nes que  les  alimens  qui  ne  defcendent  dans  l'eftomac, 
qu'après  avoir  reçu  ces  préparations  importantes.  El- 
les deviennent  encore  plus  certainement  nuifibles 
quand  il  y  entre  des  chairs  dures  ou  coriaces  ,  ou 
de  toute  autre  mauvaife  qualité. 

FASEOLE  ou  Haricot  :  légume  très-connu. 
(  Voyez  Haricot.  ) 

FENOUIL  :  plante  potagère  connue.  La  graine 
eft  d'un  grand  ufage  dans  la  diftillation  des  liqueurs , 
à  caufe  de  fon  goût  aromatique.  Quelques  per- 
fonnes  mettent  des  fommités  de  fenouil  en  falade. 

Dans  quelques  pays  ,  on  fait  griller  les  maque- 
reaux fur  des  feuilles  de  fenouil,  qu'on  étend  fur  le 
gril.  Outre  qu'on  les  empêche  de  s'attacher  ,  on 
prétend  que  cette  plante  leur  donne  un  relief  qu'ils 
n'auroient  pas  fans  elle. 

Fenouil  au  candi  &  au  caramel.  Prenez  du  fenouil 
en  grains  nouvellement  fortis  de  fleurs  ;  faites  fé- 
cher,  &.  le  coupez  félon  la  longueur  de  la  tige.  Faites 
le  blanchir  ôc  confire  au  fucre  comme  l'angélique. 
Faites  égoutter  &  fécher  ;  mettez  le  enfuite  dans  des 
moules  à  caramel  ;  verfez  deflus  du  fucre  cuit  Sc 
foufflé ,  à  moitié  froid  ,  mettez  à  l'eiuve  à  une  cha- 
leur modérée.  Le  candi  efl  fait ,  lorfque  le  fucre 
forme  le  diamant. 

FENOUILLETTE  ou  Eau  de  Fenouil, 
Prenez  deux  onces  de  cette  graine  d'un  jaune 
pâle  &  bien  cannelée,  trois  pintes  &  de.Tiie  d'eau- 
de  vie  ,  &  chopine  d'eau  ;  faites  diililler  fans  tirer 
de  ph  egmes  ,  parce  que  cetts  liqueur  efl  extrême- 
ment fufc  epiible  du  goût  d'empyreume  ;  une  livre  ds 
lucre  6c   trois  pintes  d'eau  pouriefyrop  ôc  pour  iU 


pintes  de  cette  liqueur.  Les  elprlts  étant  bien  mê-^ 
lés  avec  le  fyrop  j  paflez  h  liqueur  à  la  chauffe  & 
étant  clarifiée  ,  elle  fera  faite.  Cette  liqueur  ,  fur-tout 
celle  qui  nous  venoit  de  l'iile  de  Ré  a  eu  autrefois 
une  très-grande  vogue. 

Observation  médecinale. 

Le  fenouil  eft  une  plante  aromatique  ,  échauf- 
fante, ftomachique,  apéritive,  qui  ne  peut  que  ren- 
dre plus  fains  les  alimens  où  elle  entre. 

FÈVES  :  légume  connu  &  d'un  grand  ufage.  Qa 
les  mange  en  verd  ôc  féches  ;  mais  on  ne  fait  guè- 
res  ufage  des  féyes  féches  que  dans  les  campagnes. 

Fèves  vertes  à  la  crème,  Choiffiffez  les  tendres  ; 
dérobez-les  3  paflez-les  à  la  caiTerole  avec  du  bon 
beurre  à  demi-roux,  fel ,  perfil  haché  ,  un  peu  de 
(arriettc  &  quelques  ciboules  entières  ;  mouillez-les 
d'eau  ou  de  bouillon  fuffifamment  pour  les  faire 
cuire.  Quand  elles  font  cuites  ,  mettez-y  de  la  crcme 
fiaîche,  6t  fervez  avec  un  peu  de  fucre. 
Observation  médecinale. 

Les  fèves  font  un  aliment  nourriffant  ,  plus  aifé 
à  digérer  quand  elles  font  vertes  ,  que  lorfqu'elles 
font  féches.  'Comme  elles  contiennent  beaucoup 
d  air ,  elles  occafionnent  des  vents ,  principalement 
quand  on  n'en  fait  pas  une  bonne  digeflion.  Les 
perfonnes  convalefcentes  ,  délicates  ,  &  dont  l'efto- 
mac  n'eft  pas  fort,  doivent  s'en  abftenir,  &  fur- 
tout  de  celles  qui  font  féches. 

FEUILLETAGE  :  fe  dit  de  ta  pâte  maniée  avec 
du  beurre  ,  de  telle  forte  qu'elle  fe  levé  par  feuil- 
lets. 

FEUILLANTINE.  Faites  deux  abaiffes  de  pâte 
fine  feuilletée  ,  que  vous  façonnez  de  même  que 
pour  une  tourte.  Prenez  de  la  crème  de  pâtifîier 
avec  de  la  mie  de  pain  ,  ou  du  bifcuit  en  poudre  , 
un  peu  de  raîfin  de  Corinthe  &  de  cannelle,  du 
fucre ,  &:  quelques  gouttes  du  jus  de  citron  ;  gar- 
niffez  votre  abaiffs  de  deflbus;  couvrez  &  mettez 
au  four,  Autrernsnt  ;   mettez  une  crème  de  pifta- 


thés  dans  votre  première  abaiiTe  ;  couvrez  d'une 
féconde  j  mettez  au  four.  Autrement;  garniffezvoj 
abaifles  d'une  crème  de  franchipane  froide  ;  mettez 
au  four.  Quand  vos  feuillantines  feront  cuites  ,  gîa- 
cez-les  avec  du  fucre  en  poudre  avec  la  pelle  rouge. 
On  peut  aufli  les  enjoliver  avec  de  la  petite  nom- 
pareifle. 

FIGUES  :  fruit  d'un  arbre  très- commun  dans  nos 
provinces  méridionales  ,  qu'on  cultive  cependant 
avec  fuccès  dans  ce  pays-ci ,  pourvu  que  ce  foit  à 
l'expofition  du  midi  &  à  l'abri  du  vent  du  nord  , 
parce  que  cet  arbre  eft  fort  fenfible  aux  imprefîions 
du  froid.  Le  fruit  du  figuier  a  la  forme  d'une  poire 
de  grodeur  médiocre;  la  peau  très-tendre,  verte; 
la  chair  molle  ,  pleine  de  petites  fémences  rondes, 
d'un  goût  fucré.  Ce  fruit  vient  en  été  &  en  au- 
tomne; celui  d'été  mûrit;  rarement  celui  d'au- 
tomne vient  à  une  certaine  maturité.  On  fert  des 
figues  avec  de  la  glace  bien  nette  pour  hors-d'œu- 
vre. 

Figues  confites  au  liquide,  Cholfiffez-les  à  moitié 
mûres  ;  piquez-les;  faites  blanchir  &  reverdir  dans 
la  même  eau  ;  faites-leur  faire  enfuite  après  les  avoir 
égouttées  plufieurs  bouillons  dans  le  fucre  au  grand 
perlé;  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  LaifTez  pren- 
dre fucre  du  jour  au  lendemain.  Egouttez  le  fyrop  , 
faites-le  rebouillir  ainfi  trois  jours  de  fuite  en  le  re- 
jettant  fur  les  figues  après  fa  nouvelle  cuifTon.Le  qua- 
trième jour  finiffez  ce  fyrop  au  grand  perlé  pour  être 
de  garde. 

Figues  confites  au  fec.  Tout  ccnfifte  à  tirer  des 
figues  confites  au  liquide  ,  à  les  égoutter  de  leur  fy- 
rop ,  à  les  pofer  fur  des  ardoifes  ,  feuilles  d'ofHce 
ou  clayons^  pour  les  faire  fécher  à  l'étuve  après 
les  avoir  au  préalable  faupoudrées  de  fucre  fin. 
Observation^  médecinale. 

Les  figues  font  un  fruit  très-fain  ,  adouciflant , 
rourriffant ,  aifé  à  digérer.  H  y  a  peu  da  perfonnes 
à  qui  elles  ne  conviennent. 

Riv 
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FILETS  :  fe  dit  de  certaines  parties  de  vîandeé 
grades  ,  prifes  le  long  de  l'échiné ,  ou  de  viandes 
coupées  en  façon  de  lanières,  foit  de  volailles,  gi- 
bier ,  venaifon  ou  viande  de  boucherie  ,  comme 
bœuf ,  veau  ,   mouton  ,  cochon  ,    &c. 

Filet  d'aloyau  à  la  cendre.  Prenez-le  grand  ;  pa- 
rez-Ie  &  le  coupez  en  deux.  Foncez  une  caîTerole  de 
Veau,  jambon,  perfil ,  ciboules,  champignons  ha- 
chés ,  lard  fondu  ;  mettez  deflus  votre  filet  ;  cou- 
vrez-les de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  petit  feu 
à  la  braife  ;  affaifonnez  légèrement  de  Tel  &  poivre» 
loifqu'il  eft  cuit ,  mettez  dans  fa  fauce  une  cuillerée 
de  ragoût  de  coulis  ;  mettez  fur  le  feu  pour  dégraif- 
fer ,  palTez  la  fauce  au  tamis,  verfez  fur  votre  filet 
avec  un  jus  de  citron. 

Filet  de  bœuf  aux  concombres.  Bardé  de  lard  & 
enveloppé  de  papier,  faites  rôtir.  Cuit ,  coupez- le 
par  tranches  minces ,  &.  fervez  avec  un  ragoût  de 
concombres. 

Filets  de  bœuf.  (  Autre  manière  d* apprêter  les  )  Pi- 
quez les  de  filets  de  bceuf;  marintz-les  avec  vinai- 
gre ,  fel ,  poivre,  girofle,  thym,  oignons;  met-, 
îez-les  cuire  doucement  à  la  broche.  Quand  ils  fout 
cuits.,  mettez  les  dans  un  bon  jus  avec  des  truffes  , 
&  garniffez  des  pigeons  marines  ou  de  frican- 
deaux. 

Filets  de  dindons  à  la  fauce-robert.  Faites  un  petit 
roux  avec  du  beurre  &  de  la  farine;  m.ettez  dans  ce 
roux  de  l'oignon  haché;  mouillez- le  de  bon  bouil- 
lon ;  dégraifiez  enfuite  ,  alTaifonnez  de  bon  goût  ; 
&  quand  vous  ferez  prêt  à  fervir ,  délayez  dans  la 
fauce j une  bonne  cuillerée  de  moutarde.  Les  filets 
de  merlans,  levés  &  frits,  fe  fervent  avec  la  même 
fauce. 

Filets  de  dindons  à  ritalienne.  Coupez  par  filets 
un  dindonneau  cuit  à  la  broche ,  &  faites-les  réchauf- 
fer fans  bouillir,  dans  une  fauce  à  ritalienne.(Voyez 
à  l'article  Sauce.  ) 

FiUîs  d€  grojfe  viande  à  la  Sultane,  Prenez  un  filét 


d'aloyau  ou  de  mouton  ;  ôtez-en  les  parties  fîlan- 
drtufes  ;  applatiflezle  avec  le  plat  d'un  couperet  en 
le  battant  ;  étendez  deilus  une  farce  de  volaille  cuite, 
mais  mince  ;  ajoûtLZ  un  fcie  gras  ,  un  ris  de  veau 
blanchi,  champignons,  cornichons;  coupez  en  dés 
afTaifonnés  de  Tel  ,  poivre  ,  épices  d'un  bon  goût  ; 
hachez  de  fines  herbes;  mettez  un  peu  d'huiie  fine  ; 
manitz  le  tout  enkmble  ,  &  mettezjpar-defTus  votre 
farce  Roulez  votre  filet  ;  enveloppez-le  d'une  barde 
de  lard  6c  d'une  feuille  de  papier  ;  mettez  à  la  bro- 
che ;  &  quand  il  lera  cuit,  lervez  avec  une fauce  à 
la  Sul'ane, 

filets  de  lapereaux  en  c»:/^'. Habillez  des  lapereaux; 
levez  les  filets;  foncez  une  caiiTe  d'argent  d'une  farce 
à  volonté;  arrangez  à^Ç[os  vos  filets  ;  recouvrez 
d'une  mince  farce  &  de  m.ie  de  pain  ;  faitej  cuire  aa 
four  pas  trop  chaud  ,  mettant  deiïus  une  feuille  de 
papier  ,  pour  que  la  farce  ne  fe  colore  pas  trop  ; 
dégraiffez  &  mettez  delTus  une  bonne  elTence  de 
jambon  avec  du  jus  d'orange. 

Filets  de  lièvre  â  la  Ciarienne.  Levez  les  filets  8c 
la  chair  des  cuiffes  d'un  levraut  ;  faites-les  mariner 
avec  Tel,  gros  poivre  ,  huile  fine  ,  ail ,  perfil ,  ci- 
boules hachées  ;  lorfqu'ils  auront  pris  le  goût ,  enfi- 
lez-les dans  de  petites  brochettes  ;  mettez  les  fur  le 
gril ,  (Se  les  arrofez  de  leur  marinade.  Servez-les  en- 
fuite  avec  une  huce  piquante. 

Filets  de  lié^re  avec  une  poivrade.  Coupez  les  fi- 
lets d'un  levraut  cuit  à  la  broche  5t  froid  ;  écrafez- 
en  le  foie  avec  une  cuiller ,  &  le  délayez  avec  du 
vinaigre  ;  mettez  ces  filets  dans  une  poivrade  ;  fai- 
tes chauffer  fans  bouillir.  Ajoûtez-y  voire  foie  dé- 
layé ,  &  fervez. 

Fiieti  de  mouton  à  !a payfanne,\Vieriez  un  g'got  de 
mouton  mortifié  ;  mettez  à  la  broche  ;  quand  il  fera 
cuit  &  refroidi ,  coupez-le  par  fi'ets  ;  faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  dans  une  cafTcrole  couverte 
fur  un  petit  t'eu  ;  mouillez  enfuitede  jus  &  de  bouii- 
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hm ,  par  égales  parties.  Mettez  chaufFer  dans  cette 

Émce  vos  filets  fans  bouillir. 

Filets  de  mouton  au  gratin.  Mettez  à  îa  broche 
un  carré  de  mouton  bien  paré  ;  coupez-le  par  filets  ; 
Icyrfqu*!!  fera  refroidi ,  mettez-le  dans  une  bonne  ef- 
lênce  ;  faites  cuire  des  foies  gras  hachés  avec  per- 
fil ,  cilx>Liles ,  champignons ,  lard  râpé  ;  liez  la  fauce 
arec  des  jaunes  d'œufs  ;  laiflez  cuire  ,  jufqu'à  ce  que 
TGs  foies  s'attachent  ;  égouttez  ;  dreflez  votre  hachis 
dans  un  plat ,  vos  filets  par-defTus. 

Fîleu  aux  concombres.  Coupez  les  concombres 
en  filets  minces  ,  &  les  faites  mariner  avec  fel ,  gi- 
rofle, oignons,  &un  peu  de  bafilic  ;  lafTez-'esbien 
égoutter  :  fjites-les  mitonner  enfuite  avec  autant 
de  jus  que  de  coulis,  bouquet  de  fines  heib  :îs  ,  cham- 
pignons entiers  ;  faites-y  chaufFer  vos  filets  fans 
bouillir  ;  feryez  avec  un  jus  de  citron  ,  fur-touî  fi  ce 
font  des  fiiets  de  veau  qu'on  apprête  de  même.  Le 
mouton  peut  fe  pafler  de  citron. 

Filets  de  mouton  aux  épinars.  Prenez  un  grand  carré 
de  mouton;  levez-en  les  filets,  piquez-les,  &  les 
faites  cuire  &  glacer  comme  des  fricandeaux  ;  fai- 
tes blanchir  des  épinars;  prefTez-les  ;  pafiez-les  au 
beurre  avec  une  tranche  de  jambon;  mouillez  de 
bouillon  &  coulis  afTaifonnés  de  bon  goût  ;  fervez 
à  fauce  courte  vos  filets  par-defTjs. 

Filets  de  porc-frais  aux  oignons.  Prenez  une  échi- 
née de  porc  fi-ais  rôti  de  la  veille  ou  du  jour  ,  mais 
froide;  coupez  la  par  filets  que  vous  ferez  blanchir 
&  cuire  dans  du  bouillon  de  petits  oignons  ,  & 
qu'on  mettra  enfuite  dans  une  bonne  effence  avec 
Dn  peu  de  moutarde  ;  faites-y  chaufFer  les  filets , 
fans  bouillir. 

Filets  de  poularde  à  lacréme.V^iïez  un  peu  de  lard 
dans  une  cafTerole  avec  perfil  &  un  peu  de  farine  , 
champignons ,  tranches  de  truffes  ,  fines  herbes  en 
bouquet ,  bon  bouillon  ,  &  aflaifonnement.  Met- 
tez vos  filets  chaufFer  dans  cette  fauce  ;  &  avant  de 
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Cervir,  lUz-la  avec  deux  jaunes  d'œufs  délayés  dans 
la  crème. 

Filets  de  poularde  aux pijfjchss.  Vos  6!ets  levés  , 
mettez- les  dans  une  bonne  eiTcnce  de  jambon  ;  ajou- 
tez une  poignée  de  pillaches  épluchées  &  égout- 
tées  ;  faites  chauffer  fans  bouiltr. 

filets  de  brochet  aux  montans.  Coupez  un  brochet 
par  filets  fans  écailler;  fi  c'eft  en  gras  ,  faites  cuire 
dans  une  bonne  braife  ;  fi  c'cft  au  maigre,  dans  un 
court-bouillon.  Quand  ils  font  cuits ,  levez  la  peau  , 
dreflbz  6c  fervez  autour  un  ragoût  de  montans. 
(  Voyez  à  l'article  Ragoût.  ) 

Filets  de  poiffon  à  l'Italienne.  Levez  des  filets  de 
ditTérens  poifTons  de  la  longueur  du  doigt ,  &  de 
deux  doigts  d'épaifTeur  ',  faites-les  mitonner  avec  de 
bonne  huile  ,  un  jus  de  citron  ,  un  verre  de  vin 
bianc  ,  perfil ,  ciboules,  échalotes  ,  ails  hachés, 
bafilic  ,  fel ,  poivre;  mettez-les  égoutter  ;  drcfléz 
&  mettez  defius  une  fauce  hachée ,  légère  6c  poin- 
tue. 

Filets  depoiffons  en  caijfe.  Foncez  une  caifTe  avec 
yne  farce  ,  foit  de  brochet  ou  cîe  carpe;  mettez  un 
morceau  de  beurre  avec  perfi! ,  ciboules ,  champi- 
gnons hachés  ;  6c  liez  de  Tix  jaunes  d'œufs  avec 
de  la  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ;  aflaifon- 
nez  de  bon  goût  ;  métrez  vos  filets  de  poiffon  par- 
defTus ,  6c  recouvrez  de  la  même  farce  ;  faupou- 
drez  de  mie  de  pain,  6c  faites  cuire  au  four  ;  cou- 
vrez d'une  feuille  de  papier;  dégraifTez enfuite  ,  6c 
Terve?.  avec  une  effence  maigre. 

Filets  de  poijfjns  frits.  Prenez  les  filets  de  tel  poif- 
fon que  vous  voudrez;  faites-les  mariner  avec  (û  y 
poivre  ôc  vinaigre  ;  effuyez  6c  les  farinez  ;  faites 
frire,  ^  fervez  garnis  de  psrfil  frit. 

Filet  de  fanglier  à  la  poivrade.  Ci:  ir,  froid  6c  coupé 
comme  deffus  ;  mettez  les  filets  dans  une  poivrade; 
paffez  enfuite  à  feu  doux  quelques  racines ,  une 
tranche  de  jambon ,  un  peu  de  beurre  que  vous 
îïiouil!'2rez  d'un  peu  de  bouillon  au  bout  d'une  deini^ 
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kaure  :  ajoutez  viaaigre  ,  fe!  &  poivre  ;  IsifTeî  mi- 
tonner le  to'Jt  une  bonne  heure  ;  liez  d'un  peu  de 
coulis  ;  pafîez  la  fauce  au  tamis  ;  faites  éc-hauffer 
ded?ns  vos  filets ,  fans  bouillir. 

FiUis  de  faumon  au  vin  de  Champagne»  Prenez 
des  tranches  de  faumon  ;  ôtez  la  peau  &  îa  grofle 
arrête  ;  coupez  eft  filets  ;  aflaifonnez-les  dans  la  caf- 
feroie  avec  fel ,  poivre,  oigrions  piqués  de  girofle; 
bouquet  de  fines  herbes  ,  demi-feuille  de  laurier  , 
perfii ,  rapure  de  pain  &  beurre  frais  ,  demi-bou- 
teille de  vin  de  Champagne ,  ou  bon  yin  blanc  , 
champignons ,  moufferons  ;  faites  cuire  à  feu  vif: 
la  fauce  fuffifamment  réduite,  liez  d'un  coulis  d'écre- 
yifles. 

Filets  de  faumon  aux  fines  herbes.  Prenez  des  filets 
comme  ci-drflu^  ;  foncez  un  plat  de  beurre  frais  , 
fel ,  poivre  ,  mufcade ,  fines  herbes ,  ciboules  en- 
tières éc  perfil  haché  ;  arrangez  les  filets  defTus  , 
&  aflaifonnez  comme  delTous  ;  faites  fondre  du 
beurre  pour  les  arrofer;  panez-les  ;  faites  cuire  au 
four  ou  entre  deux  tourtières,  feu  delTus  &  defTous; 
&  faites  une  fauce  comme  il  fuit.  Pelez  des  truffes 
verres  ;  coupez-les  par  tranches,  &  pafTezles  à  la 
cafTerole  avec  du  beurre  frais  ;  mouillez  de  bouil- 
lon de  poifTon  ;  laifTez  mitonner  à  petit  feu  ;  af- 
faifonnez  de  fel  ,  poivre  &  fines  herbes  en  bou- 
quet ;  la  i'auce  faice ,  liez  d'un  coulis  au  roux;  qu'elle 
ait  de  la  pointe.  (  Voyez  Coulis.  ) 

Filets  de  foies  à  l'Efpagnole.  Faites  frire  les  foies  ; 
levez  les  filets  ;  drefr«:;z-les  &  mettez  defTus  une  fauce 
à  rE'pagnole.  (  Voyez  Sauces.  )  Faites-les  bouil- 
lir doucement  dans  uns  partie  de  !a  fauce  pour 
leur  en  faire  prendre  le  goûc  ;  &  au  moment  de 
fervir  ,  verfez  le  rerte  deitus ,  &  fervcz  avec  un  jus 
de  citron. 

Filets  de  tanches  marines.  Vuidez  vos  tanches  ^ 
coupez  la  tête  ;  fendez  le  corps  en  deux  ;  décou- 
pez les  parties  en  filets  ;  arrângez-les  dans  un  plat 
avec  Tel ,  poivre  ,  ciboules  entières  ,  psrfil  &  ei« 
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gnons  coupés  par  tranches ,  teuilte  de  laurier ,  bdr* 
liiic  ,  girofle  OC  Vinaigre;  mêlez  bien  !e  tout;  !aif- 
fez  mariner  deux  bonnes  Iieures;  tirez-les  enl'uite  ; 
cfluyez  Si  farinez  ;  faites  frire  de  belle  couleur  avec 
du  bturre  affiné,  ôi.  fervez  garnies  de  perGl  frit. 
Les  riiets  de  vive  fe  fervent  ae  même, 

Fikts  de  truite  à  la  Lyonnoifi.  Ecaillez  vos  trui- 
tes ;  levez  les  filets  le  plus  gros  qu'il  fe  pourra; 
metttez-les  dans  une  caflerole  avec  des  truffes  en 
filets ,  perfil  haché  ,  bouquai  de  fines  herbes  ,  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine,  demi-bouteille  de 
vin  de  Champagne,  un  ptu  d'ail  haché,  fel ,  poi- 
vre, un  peu  de  bouillon. Faites>  cu-re  un  quart  d'heure 
à  gros  bouillon; 'a faucepreque'réduite, fervez chaui. 
Filets  de  twbot  à  la  Béchamel.  Prenez  g  11  turbot 
cuit  au  coun-bouillon  blanc  6t  refroidi  ;  coupez- ie 
en  filets  ;  faites  bouillir  une  pinte  de  crème,  &  la 
remuez  julqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  au  quart; 
faites  chauffer  vos  filets  dans  cette  crème;  &  avant 
de  fervir  affaifonnez  d'un  peu  de  fel  &  de  gros 
poivre. 

Filets  de  poiffon  en  faladc.  On  peut  fervir  en  fa- 
lades  les  filets  des  poiiîons  ci-après  : 
Filets  d'anthois  &  fardines. 

de  barbues  fraîches, 

d'éperlam. 

de  merlans, 

de  foies, 

de  thon  frais  ou  mariné, 

de  turbots  frais, 

de  vives, 
A  plufieurs  filets  de  poiflbn  ,  on  fait  une  fauce 
à  la  remolade  ,  compofée  de  perfil  ,  ciboules  & 
anchois,  câpres  hachées  avec  fel,  poivre,  mui- 
cade  ,  huile  ,  vinaigre  ,  qu'on  verfe  vleffus  les  fi'ets. 
FLAMBER:  fe  dit,  en  cuiune,  des  oifeaux  oa 
volaille  qu'on  fait  palier  fur  la  flamme,  pour  Dea- 
ler ce  duvet  fin  qu'on  ne  peut  ôjer  en  Ivs  plumàur. 


h 
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Il  fe  dit  encore  d'une  viande  fur  laquelle  on  pei?t 
diftiller  du  lard  brûlant ,  pour  la  pénétrer  davantage 
&  la  colorer. 

FLAMMIGHE  :  efpece  de  pâtifferie  qu'on  fait 
comme  il  fuit.  Prenez  une  livre  &  demie  de  fro- 
mage gras  un  peu  falé  &  apprêté  depuis  dix  ou 
douze  jours;  maniez-!e  bien  fur  une  table  avec  les 
mains,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  pâte  &  fans  grumeaux. 
Ajoiàtez-y  autant  de  beurre  frais  ,  du  fel ,  &  huit 
ou  dix  œufs  ;  étendez  le  tout  fur  une  table;  verfez-y 
un  verre  d'eau  ou  de  lait ,  pour  rendre  cette  farce 
plus  liquide ,  &  comme  des  œufs  battus.  Prenez  en- 
fuite  quatre  litrons  de  flcur  de  farine;  mettez-en  les 
deux  tiers  fur  votre  farce  ;  mêlez  bien  le  tout;  pou- 
drez-la du  litron  reftant  que  vous  y  mêlerez ,  à  la 
réferve  de  deux  poignées  ;  votre  pâte  bien  liée  3 
poudrez-la  de  nouveau  ,  &  !a  remaniez  doucement 
deux  ou  trois  fois  dans  l'efpace  d'un  demi-quart 
d'heure,  en  l'étendant  &  la  remettant  en  malle. 
Laiffez-la  repofer  un  autre  demi-quart  d'heure;  rou° 
lez-la  enfuite  en  long,  6c  coupez-la  par  morceaux 
félon  la  grolTeur  dont  vous  voudrez  faire  vos  flam- 
miches  auxquelles  vous  ne  donnerez  que  deux  tra- 
vers de  doigt  d'épaifl'eur  ;  mettez-les  fur  du  papier 
graifié  de  beurre  frais  ;  façonnez  les  bords  ôc  met- 
tez au  four  ;  une  demi-heure  fuffit.  Le  four  doit 
être  bien  clos  ;  &  il  faut  avoir  attention  qu'elles  ne 
brûlent  point. 

FLAN  :  (orte  de  pâtifferie  qu'on  fait  avec  de  la 
crème  cuite.  Cette  forte  de  pâtilTerie  reffemble  fî 
fort  aux  tartes  à  la  crème  &  autres  ,  qu'on  renvoie 
au  mot  Tarte  pour  cet  objet. 

FLANCHET:  partie  du  bas  bout  du  bœuf  près 
les  cuiffes  ,  failant  partie  de  la  furionge. 

FLEZ:  poiffon  de  mer  qui  vient  dans  l'eau  douce* 
Il  eft  meilleur,  péché  en  mer.  On  le  fait  cuire  au 
vin  blanc  avec  un  peu  de  fel  &  de  fines  herbe?. 
On  le  fait  frire  ccmme  ks  limandes,  dont  ils  font 
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une  cfp€ce  ;  mais  comrtie  ils  prennent  beaucoup  de 
friture,  ils  font  indigefles.  Ils  font  plusfains,  rôtis 
&  accommodés  à  la  fauce  blanche. 

FOIE  :  vifcere  ,  qui  ,  dans  les  animaux  ,  eft  def- 
tlné  à  féparer  la  bile  du  fang.  Ceux  des  volailles  & 
du  veau  (ont  d'une  digeftion  aiTez  facile  ;  maisceax 
des  quadrupèdes,  fur-tout  s'ils  font  déjà  vieux, 
font  d'une  lubftance  compare,  &  un  très-mauvais 
aliment. 

foies  gras  à  la  braîfe^  Saupoudrez  vos  foies  de 
fel  menu  ,  poivre  &:  tines  herbes  ;  enveloppez-les 
d  une  barde  de  lard  &  d'une  feuille  de  papier  un 
peu  mouillé;  ficeliez- les  ,  &  les  mettez  entre  deux 
braifes ,  cuire  à  petit  feu.  Servez  chaud  avec  du  boa 

jus* 

Foies  gras  à  la  crépine.  Prenez  les  plus  maigres  de 
vos  foies  gras  ;  hachez-les  avec  da  lard  blanchi , 
un  peu  de  graiffe  &.  de  moelle  ,  truffes ,  champi- 
gnons,  ris  de  veau,  perfil ,  ciboules  ^  jambon 
cuit,  &  liez  le  tout  d'un  jaune  d'œuf;  coupez  de 
la  crépine  par  morceaux  ,  félon  la  grofleur  de  vos 
foies;  mettez  de  votre  farce  fur  cette  crépine,  en- 
fuite  un  foie  gras;  recouvrez  de  farce,  ôc  que  le 
tout  foit  bien  renfermé  dans  la  crépine  ;  ajuftfz 
vos  foies  dans  du  papier  pour  les  mettre  fur  1« 
gril ,  ou  mieux  ,  dans  une  tourtière;  pour  les  met- 
tre au  four  ;  enfuite  dépecez  vos  crépines.  Server 
avec  un  peu  de  jus  chaud  ,  poivre  ,  fcl  &  jus 
d'orange. 

Foies  gras.  (  Autre  crépine  de  )  Mettez  des  foies 
gras  dans  une  tourtière  avec  des  bardes  de  lard  def- 
fous  ;  aflaifonnez  de  fel ,  poivre ,  &  recouvrez  de 
bardes  ;  faites  cuire  au  four  ou  au  foyer ,  feu  de.- 
fus  &  deffous ,  fans  les  laifTer  fécher.  Faites  un  ra- 
goût de  champignons.  (  Voyez  Champignons,  )  Ti- 
rez vos  foies  à  fec  ;  faites  les  mitonner  dans  ce  ra- 
goût ,  &:  fervez  chaud.  On  peut  auffi  les  paner  & 
les  faire  cuire  au  four  ,  comme  defîus ,  &  ks  fer- 
vir  avec  de  bon  jus  Ôc  du  jus  d'orange. 


/'o/f/  gras  à  l'Efpagnole.  Embrochez  vos  foies; 
bardez  de  lard  puu.  Servez  avec  une  fauce  à  l'Ef- 
pagnole. (  Voyez  Sauces.  ) 

Foies  gras  au  jambon.  Coupez  du  jambon  fort 
menu  ;  palltz  le  au  rcux  avec  vos  foies  ,  une  ciboule 
&  du  perlil  hachés  fin^  ;  faitts  cuirt  à  petit  feu  dans 
une  tourtière  au  four  ou  au  foyer  ,  feu  deilus  &  def- 
fou!»  ;  aflaifonnez  de  bon  gôut ,  &.  mettez  une  tran- 
che de  citron.  Servez  avec  du  bon  jus. 

Foics  gras  en  rôtie.  PalTvZ-les  d'abord  à  la  poêle; 
hachez-les  enfuite  avec  éh  lard  ,  quelques  champi- 
gnons ,  fines  herbes  ,  fel  &  poivre  ;  faites-en  des 
rôties  que  vous  ferez  cuire  à  petit  feu  dans  une 
tourtière. 

Foies  gras.  (  Ragoût  de  )  Faites  blanchir  vos  foies; 
paiïez  dts  champignons  coupés  en  dés  avec  un  bou- 
quet ;  mouillez  de  bouillon  &  de  coulis  ;  mettez 
vos  foies  entiers  ;  faites  les  bouillir  quelques  bouil- 
lons ,  &  fervcz  avec  un  jus  de  citron. 

Fuies  gras.  (  Tourte  de  )  Fait^-s  une  abaifle  de 
demi-fcuillcTage  ;  ioncez-en  une  tourtière  ;  mettez 
du  lard  ratilTé  ,  avec  fç'l ,  poivre,  fines  épices  &  fi- 
nes herbes;  arrangtz-y  vos  foies  gras  avec  cham- 
pignons ,  crêtes ,  truffes  vertes  &  moulTerons  ,  bou- 
quet au  miieu;  affsifor.nez  deflus  comme  delTous  ; 
couvrez  de  tranches  de  veau  battues  &  minces,  ÔC 
bardes  de  lard  ,  ôc  par-defius  tout  une  féconde  a- 
bâifle  ;  dorez  d'un  jaune  d'œuf ,  &  mettez  au  four; 
ôtfz  enfuife  le  veau  &  le  lard;  dégraififez  &  fervez 
avec  une  efiencede  jambon. 

Foie  de  veau  à  la  braife.  Piquez  vofe  foie  de 
gros  lard  bien  affaifonné  ;  garnifîez  le  fond  de  vo- 
tre marmite  de  bardes  de  lard  &  tranches  de  bœuf 
minces,  fel,  poivre,  fines  herb.s  ,  épices,  tran- 
ches d'oignon,  carottes  &  panais^  perfil  haché  & 
ciboules  entières;  mettez  votre  foie; couvrez  comme 
defibus  ;  faites  cuire  ,  feu  de0us  &.  deflbus ,  mais 
doucement.  Servez  avec  un  ragoijt  de  ris  de  veau 
par-deflus.  (  Voyez  Ragoût.  )  On  peut  encore  le 

fer  y  if 


fervif  avec  une  iauce  hachée,  (voyez  Ssuce,  )oa 
avec  Un  ragoût  de  chicorée  ou  de  concombres. 
(  Foy::^  les  articles  relpe£lit"s.  ) 

Foie  de  veau  à  la  brocha»  Prenez  un  foie  de  veau 
bien  bioad  ;  piqutz  de  petir  lard;  mettez-le  à  la 
broche,  6l  taites  cuire  à  petit  fer.  Servez  avec 
une  poivrade  ,  ou  au  jus  de  bon  goût. 

FjU  de  veau  à  la  Lyonnoije.  Coupez  le  foie  par 
tranche»;  alTdilonncz  de  lel  6c  poivre;  farincz-ies  ; 
pallcz  à  la  poêle  avec  du  beurre  chaud,  &  retour- 
nez de  tems  à  autre.  Sar  la  tii  de  la  cuiiTon ,  met- 
tez perfil  haché,  tilet  d^  vinaigre,  e{r;;nce  de  jam- 
bon. DrefiVi  &  lervez. 

Foie  de  veau  à  iétuvée.  Faites  cuire  votre  foie  ; 
coupez  par  tranches  comme  à  la  Lyonnoife.  Quiind 
il  ell  cuit,  faites  cuire  à  h  même  poë^e  pcrlil  ,  ci- 
boules ,  échaloccs ,  ail  hachés  dans  du  beurre  ;  met- 
tez une  pincée  de  farine  ;  mouillez  le  tou:  d'un 
demi-leptier  de  vin  ;  faites  bouillir  un  inftant  la 
fauce  ;  fervez  dedans  vos  tranch:s  de  foie  avec  un 
filet  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  à  l'Italienne.  Prenez  un  foie  bien 
blotid;  coupez-le  par  tranches  minces  ;  foncez  une 
caflerole  d'nu.ie  fine,  lard  fonda,  perûi,  ciboules  , 
champignons  hachés  ,  fel ,  gros  poivre  ;  mc;tfez 
dellus  un  lit  de  tranches,  par-iedus  un  pareil  a f- 
faifonnemem  ,  6i  ainfi  de  fui*e  ,  liniiTant  par  l'afiai- 
fonnemen:  ;  couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  ,  5c 
faites  cuire  à  petit  fr;u.  Votre  foie  cuit,  retirez  les 
tra  iches  une  à  une  ;  dre{îtz-les  dans  tCn  plat  avec 
Vne  (auce  à  i'Lalienne.  PaiTez  des  champignons  ha- 
chés, pointe  dail ,  bouquet  à  l'huile;  mouillez  de 
bouillon ,  demi-fepâer  de  vin  bianc  ;  faites  cuire  la 
fauce  ;  dégrsitTez  6l  fervez  dedans  votre  foie  avec 
un  jus  de  citron. 

,  Foie  de  veau  au  jambon.  Cuit  à  la  braife  comme 
deifus ,  coupez  du  jambon  par  pstires  tranches  ; 
faites-le  frire  dans  une  callerolc.  Lorfqu'il  commence 
à  s'atiacher ,  mou:liez-h  de  bsn  jus  ,  &  le  taites  ua 
/?.  Cuifine»  S 
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peu  cuire;  liez  le  eniuite  d'un  coulis  de  perdrix  oa 
de  coulis  ordinaire  ;  fervez  votre  foie  garni  de  vos 
tranches  de  jambon  ,  la  fauce  par-defTus 

Foie  de  veau.  (  Ragoût  de  )  Lardez  de  gros  lard 
avec  fel ,  poivre  ,  &  mettez  dans  une  lerrme  votre 
foie  fans  eau  ;  mettez  fur  un  feu  très-doux.  A  me- 
fure  qu'il  fue  ;  augmentez  le  feu  ;  à  la  moitié  de  la 
cuiflbn  ,  mettez  un  verre  de  vin  ,  &  laiffcz  bouillir 
jufqu'à  parfaite  cuiflbn.  Servez  chaud  ,  ou  coupez-le 
par  tranches ,  &  fervez  froid  pour  entrée. 

FRAISES.  On  en  diftingue  de  deux  fortes  ;  les 
domejliques ,  qu'on  cultive  dans  les  jardins,  &  les 
fauvages  ,  qui  croiffent  fans  culture  dans  les  bois. 
Les  premières  font  les  plus  eftimées ,  &  ont  plus 
d'odeur  ;  les  autres  ont  aflez  fouvent  un  goût  un 
peu  âpre ,  fans  doute ,  parce  que  l'ombre  des  arbres 
les  a  empêché  de  fentir  l'aâion  des  rayons  du  fo- 
leil.  Il  y  en  a  auffi  de  rouges  &  de  blanches  ;  mais 
les  qualités  des  unes  &  des  autres  font  les  mêmes. 
Il  faut  les  choifir  greffes ,  bien  nourries  ,  mûres , 
pleines  de  fuc ,  de  bonne  odeur  &  d'un  goût  doux 
6c  vineux. 

Frai/es  au  caramel.  Faites  cuire  du  fucre  au  ca- 
ramel ,  étant  de  belle  couleur  de  cannelle  ,  retirez- 
le  &  le  mettez  fur  la  cendre  chaude ,  pour  qu'il  ne 
prenne  point  ;  trempez-y  de  groffes  fraifes  une  à 
une  ,  &.  les  rangea  de  même  fur  des  feuilles  d'ofice, 
légèrement  frottées  de  bonne  huile. 

Ftaifes,  (  Cannelons  de  )  Ecrafez  un  quart  de 
grofeilles  fur  trois  autres  de  fraifes  ;  délayez  avec 
de  l'eau  &  beaucoup  de  fucre.  Paffez  au  tamis  ;  tra- 
vaillez à  la  falbotiere  ,  dans  le  moule  à  cannelons. 

Fraifes»  (  Compote  de  )  Mettez-ies  dans  le  fucre  à 
la  grande  plume  faire  deux  bouillons  ;  &  retirez 
auffi-tôt  qu'elles  paroitront  fe  lâcher. 

Fraifes»  {Crème  de)  Faites  bouillir  de  bonne  crème 
avec  du  fucre  ,  &  la  faites  réduire  à  m.oiné;  dé- 
layez-y enfuite  du  jus  tiède  de  fraifes  écrafées  & 
paflées  au  tamis  ;  &  après  y  avoir  mis  un  peu  de 
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préfure  j  mcttçî    à    l'éruve  ,  5c   laiflbz    prendre. 

F  ai  fis.  (  E^:i  Je  )  Elle  le  fait  de  deux  'façons  , 
ou  pour  boire  fur  le  champ  pour  rafraîchir  ;  alors 
tout  con fille  à  écraler  des  fraiies,  &  ù  les  mettre  dans 
ds  i'eaa  avec  du  fucre  :  paiier  cette  infufion  &  la 
prendre.  Elle  hunifidte  ,  defaltere,  6c  rafraîchi:  beau- 
coup. 

Si  on  veut  ea  faire  à  garder,  on  écrafe  des  frûi- 
fes  ,  on  en  exprime  le  jus  qu'on  paiTe  ,  ôc  qu'on 
m^t  dans  une  bouteille  cu'on  expole  au  foleil  ou 
qu'on  met  à  une  chateur  douce.  Ce  jus  ayant  dé- 
pofé  j  on  le  tire  à  ciair  dans  un  autre  va:e  ,  &  on  y 
met  du  fucre  poids  pour  poids.Ouand  on  veut  s'cnfer- 
vir  on  en  met  pljs  ou  moins  dans  de  l'eau  froîchc',  fe-> 
Ion  qu'on  lui  veut  donner  plus  ou  moms  de  goût, 

fraijis  en  c/itmife.  Trempez-les  dans  du  blanc 
d*ceaf  fouetté  i  rouiez-les  enfuite  dans  le  facre  fin 
en  p  judre.  Soufflez  deffus ,  pour  qu'il  n'en  refte  pas 
trop  ;  arrangtz-'es  enfuire  fur  des  feuilles  de  papier, 
6c  les  pokz  fur  des  clayons  à  l'éiuve,  à  une  cha- 
leur douce. 

frjîfes,  (  Fromage  ^!acé  de  )  ^îettez  un  panier  de 
belles  frai(es  écrafécs  &  épluchées  dans  une  p'-nte 
de  rrèmi  avec  trois  quarterons  de  fucre  en  poudre, 
PalLz  ce  mélange  au  tamis  ;  fanes  prendre  à  la  faî- 
botiere  ;  mettez  dans  un  mou!e  à  ircmagc  que  vous 
remettrez  à  la  glace.  Dé'acnez  avec  l'eau  tiède,  ÔC 
fervez  dans  un  compô  i-r. 

FraiJes,{Glacesdi)  Procédez  comme  pour  les  can- 
nelocs  ,  avec  cette  diftérence  ,  qu'au  lieu  démettre 
daas  des  moules  àcannelon? ,  vousfervez  dans  des 
talTes  à  glaces. 

Fratfes.  (  Ma-Tnelade  de  )  Ecrafez  &  paflVz  au 
tamis  une  livre  de  belles  frai-es  ,  que  vous  mettrez 
dans  deux  livres  de  fjcre  cu:t  à  !a  grande  plume; 
mêlez  bien  le  jus  de  fralfes  dans  votre  lucre ,  & 
xn**itez  en  pot  ,  que  vous  ne  couvrirez  que  icrl- 
qu'siie   fers   froide. 

Fraifes,  (  MaJJepains  de  )  Faites  deiïécher   des. 

Sij 


fraifes  avec  de  la  pâte  d'amandes  ;  &  finiflez  comîTîf 
nous  avons  dit  aux  articles  CfiocoLit  &  Citron.  ^ 

Fraifes,  (  Majfepains  placés  de  )  Vos  maff.^pains 

étant  preique  cuits,  mettez  deffus  de  la  marm.lade 

de  fraifes  délayée  avec  du  blanc  d'œuf.  La  marme* 

lade  doit  être  épaiffe  ;  il  faut  la  faire  lécher  au  four. 

Observation    medecinale. 

Les  fraifes  font  un  des  fruits  d'été  les  plus  fains  ; 
elles  nourriffent ,  rafraîchiffent ,  humedent ,  adou- 
ciffent ,  font  légèrement  fondantes  ,  apéritives  & 
cordiales.  Cet  aliment  convient  prefqu'à  tout  le 
monde  ;  &,  en  général ,  on  en  peut  manger  beaucoup 
&  habituellement ,  fans  qu'il  incommode.  11  n'y  a 
que  les  perfonnes  qui  ont  l'eftomac  froid  ,  ou  chez 
lefquelles  tous  les  alimens  froids  ou  rafraîchiffans  ne 
fe  digèrent  pas,  qui  foient  obligées  de  s'en  abftenir. 

Fraife  de  veau.  C'eft  une  membrane  épaiffe  6c 
graffe.  On  la  cuit  au  pot  avec  fel ,  poivre  &  fines 
herbes  en  paquet.  Celle  d'agneau  fe  mange  de 
même.  La  meilleure  façon  eft  de  la  faire  blanchir  ; 
on  délaie  dans  une  marmite  une  poignée  de  fa- 
rine; quand  cette  eau  bout,  on  y  met  cuire  la  fraife 
avec  fel ,  poivre  ,  bouquet ,  oignons  ,  carottes  , 
panais  ;  &  on  la  fert  avec  une  fauce  au  vinaigre. 

FRAISER  :  fe  dit  des  fèves  qu'on  dépouille  de 
leur  première  peau. 

FRAMBOISES  :  fruit  d'un  arbrifTeau  trè^-com- 
mun  dans  nos  climats ,  &  qui  nous  vient  de  Ph'ygie. 
On  en  connoît  de  deux  fortes  ,  de  blanches  &  de 
rouges.  Elles  ont  les  mêmes  qualités.  Ce  fruit  a 
une  odeur  &  un  goût  très-agréables  ;  il  faut  les 
choifir  grofles ,  mûres  &.  pleines  d'un  fuc  doux  & 
&  vineux. 

Framboifes.  (  Canneîons  de  )  Ecrafez  ,  avec  vos 
framboifes  bien  choifies  ,  un  quart  de  grofeilles.  Dé- 
layez les  avec  de  l'eau  &  beaucoup  de  fucre  ;  paflez 
ce  mélange  au  tamis ,  &  finillez-les  comme  nous 
avons  dit  à  l'article  Fraifes.  (  Voyez  Canneîons  de 
/Fraifes.) 


.;^[F  R  A]-><^^  .177 

Framholfes,  {Clarcquets  de)  Exprimez  U  jus  de 
vos  framboiûi  ,  après  les  avoir  bien  épluchées. 
Ldiilcz  repofer  ,  &.  tirez  au  clair.  F-ires  bouillir  en 
gelée,  avec  du  lucre  cuit  au  cadc.  Mettez  enluite 
dans  dci  gobelets  :  pour  demi-ieptier  de  jus ,  il  faut 
tros  quarterons  de  lucre. 

Framhoiles.  (  Compote  de  )  Prenez  des  frambolfes 
bien  fraîches  ,  6l  qui  n'ayent  aucune  odeur  de  pu- 
naifes  ou  cantharldes.  Epluchez-les  bien  ;  taiies 
cnire  du  fucre  à  perlé;  mettez-y  votre  fruit,  ik.  lui 
faites  prendre  un  bouillon  couvert  :  il  ne  faut  pas 
plui  de  itms  pour  les  cuire.  Ce  fruit,  ainii  que  la 
irajfe,  érant  extrêmement  dé  icat ,  €i1  fort  fujet  à  fe 
défaire  ;  &  pour  être  fcrvi  à  point  ,  il  ne  faut  le 
lailFer  qu'un  inlUnt  dans  le  fucre  cuit  au  degré  que 
nous  venons  de  marquer. 

Frambo:ps(^Confiture  de)au  lîqmde.VTenezAes  moins 
mûres  que  pour  les  cannelons  &  clarequets  ,  &  le 
plus  entières  qu'il  fe  pourra;  épluchez-les,  &  les 
mettez  dans  une  terrine  plus  plate  que  creufe  par 
le  tond.  Faites  cuire  du  fucre  à  foufflé  ,  &:  le  jetrez 
fur  vos  framboifes  que  vous  laiflerez  refroidir. 
Quand  elles  auront  pris  fucre,  le  tems  de  les  laiffer 
refroid  r  (urîit  pour  cela  ;  vous  les  pafferez  douce- 
ment dans  la  poêle  à  confitures  ,  où  vous  les 
ferez  cuire  en  les  écumant  ,  jufqu'à  ce  que  votre 
fucre  Vienne  à  perlé.  Empotez-les  alors ,  &  ne  les 
couvrez  que  lorfqa'elles  leront  refroidies. 

Frambvijes.  (  Conferve  de  )  Choififfez  les  plus 
belles  ceri'es  ;  ôtez  les  queues  &.  les  noyaux  ;  faites- 
les  bouillir  dans  un  peu  d'eau  ;  faites  les  égoutter  ; 
écrafez-les  enfuite  ,  &  les  faites  deffécher  ;  mettez  y 
^  quelques  poignées  de  framboifes ,  ou  leur  fuc.  Faites 
I  \  cuire  le  tout  dans  le  fucre  à  calfé.  Remuez  toujours 
jufqu'à  ce  que  le  fucre  forme  une  glace  à  la  fuper- 
tîcie.  Alors,  dreflez  dans  les  moules;  laiffez  re- 
froidir ,  &  enfuite  coupez  en  tablettes  pour  le  be- 
fpin. 

framboifes,  (  autre  Conferve  de  )  On  peut  encore 
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nié  cr  avec  les  framboifes  un  quart  de  grofeîlîes; 
écra'er  le  tout ,  &  !e  pafTer,  Faire  réduire  an  tiers 
fur  le  feu ,  puis  le  mettre  cuirs  dans  le  fucre  à  la 
grarîde  plume  ;  même  quantité  de  fucre  que  de  fruit 
à  l'une  &  ;)  l'autre. 

Frambo'tfes.  (  Crème  ^e)  Faites  houillir  de  la  crème 
avec  du  fucre,  &  la  fanes  réduire  à  moitié;  dé- 
layez-y des  framboifes  que  vous  aurez  écrafées  & 
pallees  au  tamis , après  avoir  fait  tiédir  le  jus.  Joignez- 
y  trois  ja'jncs  d'œuf»  ,qi]evou5  ferez  lier  avec  la  crème, 
fans  bouillir ,  avant  à.'y  metue  les  framboifes.  Met- 
tez enfin  un  peu  de  préfure ,  &  faites  prendre  à  Té- 
tuve. 

Framboifes,  (  Eau  de  )  Exprimez  du  jus  de  ce  fruîf^ 
en  le  prefTant  dans  un  linge.  Laidtz  dépofer  ce  jus  ; 
tir;z-le  à  clair;  mettez-en  un  demi-feptier  dans  un 
pot ,  avec  une  pinte  d'eau  ,  &  un  quarteron  de  fucve, 
Mékz-bien  ;  p^lTez  encore  à  travers  un  linge;  met- 
tez rafraîchir  à  la  glace ,  ou  fans  glace. 

Framboifes.  {Fromuge  de)  Ecrafez  environ  une 
Uvrede  fFôtnboifes  bien  choifies  &  bien  épluchées. 
Délayez  les  dans    une  pinte  de  crème    avec  ure 
livre  de  fucre  en  poudre.  LaifTcz  repofer  une  heure  ; 
&  pafîtz  enfuite  ce  mélange.  Faites  prendre  à  la 
glace",  &  le  mettez  dans  un  moule  à  fromage  ,  que 
vous  tiendrez  à  la  glace  ,  jufqu'au  momenr  de  feivir; 
6c  vous  détacherez  vofre  fromage  ,  en  trempant  ce 
moule  dans  l'eau  chaude  ,  &  verferez  votre  frc- 
inspe  dars  le  compotier  où  vous  voudrez  le  fervir, 
Framboifes.  (  Cela  de  )  Sur  quatre  livres  de  ce 
fruit,  mettez  deux  livres  de  grofeilles ,  &  cinq  li- 
vres de  fucre  cuit  à  caflé.   Faites-y  bouillir   votre 
fruit  jufqu'à  cette  gelce  tombe  en  nappe  ,  en  la  ver- 
fant  de  l'écumoire.    On  fent   de  relie,  que  fi  Ton 
n^  veut  que  deu^i  livres  de  framboifes ,  il  ne  faudra 
qu'une  livre  degrofeiJles ,  &  deux  livres  &  demie 
de  ft'cre  ;  ainfi  dar  s  la  même  proportion  ,  pour  une 
plus  grande,   ou  moindre  quantité.  Il  faut  paûei* 
fette  gééc  au  tanùs. 
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T'^mholfcs.  {Autre  gcUe  de)  Prenez  autant  de 
grofeil!es  que  de  framboifes  ;  écrafçz-les,  oc  je*  paflez 
au  tamis.  Faites  cuire  ce  jus  dans  du  fucre  cuit  à 
cafle  ,  &  le  faites  bouiliir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  à 
perlé.  Pour  quatre  lirrcs  de  fruit ,  deux  livrde  ôc 
demie  de  lucre. 

frjiïboifes,  (  GUce  de  )  Ceft  le  même  procédé 
que  pour  les  cannelons  de  framboifes.  Toute  la  dif- 
férence confiile  dans  le  moule  à  cannelons  qu'on  em. 
ploie  pour  faire  les  premiers  ;  au  lieu  que  les  au- 
tres fe  fervent  dans  des  tafTes. 

Framboifes,  (  Marmelade  de  )  Ecrafez  rotre  fruit  ; 
padcz-le  su  tamis  ;  faites  bouillir  &  réduire  le  jus 
à  moitié.  Faites-lui  faire  cnfuite  plufieurs  bouillons 
dans  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  Il  faut  em- 
ployer une  livre  de  fucre  pour  deux  livres  de  fruit. 

Framboifes,  (  Mafjepaïns  de  )  Faites  une  pâte  d'a- 
mandfs  pilées  avec  le  blanc  d'cenf.  Faites  deflecher 
ce:te  pâte  fur  le  feu  ,  ou  la  formez  avec  du  fucre  en 
poudre  ;  écrafez  du  jus  de  framboife ,  &  formez  vos 
madepains  ,  comme  il  a  été  dit  à  l'article  Amandes, 
Tous  les  fruits  rouges  peuvent  fervir  au  même  ufage. 

Framboifes.  (Pâte  de^  Prenez-les  bien  mûres, 
&  les  épluchez  ;  écrafez-fes  &  les  paiTez  au  tamis  le 
plus  fin ,  &  mettez  ce  jus  dans  du  fucre  cuit  à  caflîé; 
livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Mettez  dans  les 
moules ,  6c  faites  fécker. 

Framboifes  fiches.  Epluchez  des  framboifes  pref- 
que  mûres  ,  telle  quantité  que  vous  voudrez.  Faites 
cuire  du  fucre  à  la  grande  plume  ;  livre  de  fucre 
pour  livre  de  fruit.  Ne  faites  prendre  à  votre  fruit 
qu'un  bouillon  couvert ,  pour  qu'il  ne  fe  lâche  point. 
Retirez  fur  le  champ  du  feu  ;  écumez  ,  6c  les  pafTez 
doucement  dans  un  autre  vailTeau  ,  où  vous  les  laif- 
fez  du  jour  au  lendemain  dans  l'étuve.  Enfuite 
retirez  les  proprement  pour  les  faire  égoutter.  Pou- 
drez par-tout  de  fucre  en  poudre ,  tamifé  fin  ;  ÔC 
faites  fécher  à  l'étuve  fur  des  feuilles  ou  ardoifes. 

Framboifes,  {Syrop  de)  Epluchez  de  ce  fruUj 
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Faites  bouiPtir ,  &  le  p:ilT?z  au  tamis.  Metffz  cnfuîte 
co  jus  cuire  avec  du  lucre  cuit  à  la  grande  plume; 
6c  ne  retirez  que   quand   il  aura  la  ccrif.ftance   de 
fyrop  fort  ;  livre  de  fucre  pour  livre  de  truit. 
Observation    médecin  al  e. 

Les  tramboifes  lont  fiourriflactes  ,  cordiales,  un 
peu  ratrakhiffantes  ,  hume^tanfes  ,  adoucidantes  , 
Vgérement  fendantes.  C'eft  un  aliment  très-fain  ; 
il  Y  a  peu  de  perfonnes  qui  aient  l'eftomac  alTtz 
foibîe,  pour  qu'elles  foient  objieées  de  s'en  priver. 

FRESSURE  :  ce  font  le  poumon  ou  le  ir.ou  , 
le  cœur ,  le  foie ,  la  rate  enfemble. 

Frejfure  de  veau  à  la  bcurgeoip.  Coupez- la  par 
ncrceaux  ;  faites-'a  dégorger  dars  l'eau  fraîche  , 
blanchir  enfuite  à  l'eau  bouillante;  mettez-'a  dans 
une  cafTsrole  avec  un  morceau  de  bon  besjrre  ,  une 
pincée  de  farine  ,  &  mo>;iHez  de  bouillon.  Quand 
Votre  ragoût  eft  cuit  Si  afTaifonré,  liez  la  fauce 
avec  trois  jaunes  d'osufs  délayés  avec  un  peu  de 
la^t ,  à  feu  doux  ;  &  fervez  avec  un  filet  de  verjus, 
La  freffure  de  cochon  peut  s'accommoder  de  même  ; 
à  ce  mets  il  ne  fîut  pas  une  grande  préparation. 

FRICANDEAU  a  la  Hourgeojse.  Paires  ces 
tranches  de  rouelle  de  veau  de  deux  doigts  d'épaif- 
ieur  ;  piqu?z-Î€s  de  petit  lar.i  d'un  côté;  faites-les 
blanchir  un  troment  à  l'eau  bouillante  ;  mettez-les 
cuire  enfuite  dans  une  cafïèrole  avec  afraifcwinemer/t 
convenable  ,  bouiHon  &  bouquet  garrxi  ;  tirez-les 
enfuite  ;  dégraiffez  la  fauce  en  la  pafTant  au  tamis 
dans  une  autre  calTerole  ;  faites-la  réduire  jufqu  a 
ce  qu'il  n'y  en  ait  prefque  plus  ;  mettez  y  vos  fri- 
candeaux pour  les  glacer  du  côté  du  lard  ;  drefiez- 
les  fur  un  plat  ;  dérachez  le  refte  de  la  fauce  en  la 
mouillant  d'un  peu  de  coulis  &  de  bouillon  ,  &  fer- 
vez fous  vos  fricandeauy.  Tous  les  fricandeaux  fs 
font  de  même. 

Fricandeaux  à  l'ofeille.  Cuits  comme  dtfTus ,  pre- 
nez trois  ou  quatre  poignées  d'ofeille  bien  épluchée  ; 
faites-lui  faire  trois  ou  qiJatrç  bouillons  ;  lirez  en= 
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fuite  ;  laiffvz-la  ég.^utter  6c  refroidir  ;  preiïez-la 
pour  la  bien  épurer  ;  mettez-la  dans  une  caflerole 
avec  du  jus  de  veau  ik  de  l'eiTence  de  jnmbon  ; 
f.iircs-!a  mitonner  à  petit  feu,  &  liez  enfuite  ,  pour 
fervir  d'un  bon  coulis  de  perdrix  ,  ou  de  veau  & 
de  champignon.  Servez  vos  fricandeaux  par-deiTus. 

0  1  peut  mettre  dellous  un  ragoût  de  cardons  d'Ef- 
pagne  ,  ou  de  céleri ,  ou  de  chicorée  ,  ou  de  con- 
combre ,  ou  de  petits  oignons ,  (  f'^oye^  leurs  arti~ 
des  rcfpeâifi ,)  ou  un  ragoût  de  corons  de  pour- 
pier ,  que  vous  ferez  cuire ,  &  accommoderez  comme 

1  ofeille.  On  fait  au(îi  des  fricandeaux  de  dindons  , 
de  faumjn  au  gras,  de  brochets  ;  mais  ils  exigent 
des  préparations  dont  les  cuifines  bourgeoifes  ne 
font  pas  trop  fufceptibles. 

FRICASSER  :  fe  dit  des  viandes  ou  autres  mers 
qu'on  iaiî  cuire  promptement  à  la  poë'e  ,  qu'on  af- 
lailonne  de  beurre»  lard  ,  ou  autre  j:;ra!lTe. 

FR.TRE  :  fe  dit  des  viandes  ou  autre  choie  qu'on 
fait  paildr  à  la  poêle,  foit  au  beurre,  huile,  lard 
fondu  ,  ou  fain-doux ,  tant  pour  les  cuire  que 
pour  leur  donner  une  belle  couleur. 

FROMAGE.  C'efl  le  caillé  du  lait,  féparé  de 
fa  ierofité  par  la  préfure  qui  a  réuni  &  coagulé  la 
parti3  cafeufe  ,  &  qu'on  fait  encore  féchcr  à  une 
chaleur  douce  ,  après  l'avoir  fait  pénétrer  de  fel 
marin.  Les  plus  eftimés  de  c^ux  qu'on  fert  fur  nos 
tables ,  font  ceux  de  Roquefort ,  de  SafTenage ,  le 
Parmefan  ,  le  Brie  ,  le  Màrolle ,  le  Gruyère  ;  les 
trois  prem  ers  plus  que  les  autres.  Cependant  le 
bon  fromage  de  Brie  eft  préféré  par  beaucoup  de 
perfonnes. 

Pour  faire  de  bons  fromages,  comme  on  le  fait 
à  la  campagne  ,  écrémés  ou  non  ,  fe  es  ou  mous  , 
il  faut  avoir  de  bon  lait  &  de  bonne  préfure.  On 
le  lailTe  repofer  julqu'à  ce  qu'il  foit  bien  coagulé; 
alors  on  le  met  dans  des  édifies  ou  form.es  d'ofier 
garnies  d'un  linge ,  &  on  le  lailTi  égoutrer.  Si  on 
yçut  les  garder ,  on  les  fais  dedus ,  les  laifTant  (q 


pénétrer  de  la  falirre  jufqu'au  lendemain ,  qu'on  Ie$ 
retourne  pour  en  faire  autant  de  l'autre  côté.  Si  l'on 
veut  que  les  fromages  s'affinent ,  étant  fecs  ,  on  les 
trempe  dans  l'eau  iaiée  j  on  les  enveloppe  de  feuilles 
d'orties ,  &  on  en  met  plufieurs ,  les  uns  fur  les  au- 
autres  ,  pour  qu'ils  fe  pénètrent  réciproquement  de 
leur  humidité  :  ils  s'aiïinent  très-bien  par  cette  mé- 
ihodc. 

-  Fromage  à  VAngloife.  Faites  bouillir  enfemble 
chop'ne  ci«  crème  douce,  autant  de  lait,  avec  de- 
mi-livre de  fucre  ;  liez  de  trois  jaunes  d'œufs  juf- 
qu'à  ce  que  cela  foit  réduit  en  petite  bouillie;  mettez 
dans  un  moule  à  glacer ,  pendant  trois  heures  ;  &  au 
irioment  de  fervir ,  détachez  le  fromage  ,  en  trem- 
pant le  moule  à  l'eau  chaude  ;  6c  le  fervez  dans  un 
compotier, 

.  Fromage  à  la  BourPioïfe.  Mettez  une  demi-livre 
de  fucr€  en  poudre  dans  une  pinte  de  crème ,  avec 
du  citron  râpé  ,  &.  eau  de  fleurs  d'orange.  Faites 
bouillir  5i  réduire  à  moitié.  Liez  avec  quelques  jau- 
nes d'œufs,  fans  bouillir  ;  faites  prendre  fur  la  cendre 
chaude;  &  mettez  égoutter  dans  une  éclifle  garnie 
d'un  linge  fin.  Ser/ez  avec  du  fucre. 

Fromage  à  la  Bourguhnote.  Faites  bouillir  une 
pinte  de  bonne  crème ,  dans  laquelle  vous  mettrez 
du  citron  râpé  ,  6c  de  l'eau  de  fleurs  d'oranges. 
Faites  réduire  cette  crème  à  moitié  ;  6c  lorfque  cette 
crème  fera  froide ,  mettez-y  une  pincée  de  gomme 
adraganth  en  poudre  »  que  vous  mêlerez  bien  en 
fouettant.  Faites  égoutter  enfuite  dans  une  écHlfe 
garnie  ,  6c  fervez   avec  du  fucre  fin. 

Fromjge  à  la  Co/z/;'.^ Faites  bouillir  6c  réduire  même 
quantité  de  crème  que  deffus ,  avîc  les  mêmes  inr- 
grédiens,  6c  du  fucre  en  poudre.  Liez  enfuite  avec 
quelques  jaunes  d'œufs.  Faites  prendre  fur  la  cendre 
chaud^î  ;  faites  égoutter  cnfuire  dans  une  couloire  à 
fromaga  ;  6c  fervez  avec  de  la  crème  autour ,  6c 
du  û»cre. 

Fronia^c  à  la  crime.  Faites  tiédir  trois  demi-fep)? 
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tiers  de  crème  c?ans  un  demi-ieptier  62  lait  *,  met- 
tez y  un  peu  de  préîure.  Paffez  au  tamis,  ÔC  faites 
prendre  fur  la  cenùre  chaude.  E'ant  prife  ,  faites 
égoutter  ;  &  ferv:z  avec  de  la  crème  &  du  fucre 
un ,  comme  celui  à  la  Conti, 

FroTîjge  à  !a  Djuphine.  F 2\tes  bouillir  de  la  crème, 
avec  du  lucre  &  de  ^^au  de  fltiurs  d'oranges.  LaifTcz- 
la  refroidir  enfuire  ,  &  la  fouettez  jufqu'à  ce  qu'elle 
foir  bien  montée.  Faites  égoutter  dans  une  pafToire 
garnie  d'un  linge  ,  ou  un  panier  d'cfier ,  de  la  forme 
que  vous  voulez  donner  à  votre  fromage  ;  &  lorf- 
qu'jl  fera  bien  cgoutté ,  mettcz-Ie  dans  le  compô^ 
ticr ,  où  vous  devez  le  fervir. 

f  omjge  à  la  DuchiJJe,  Pilez  dans  un  mortier 
qjeiques  abricots  fecs  ,  écorce  de  citron  verd ,  chair 
6c  m.armelade  d'oranges  ,  parties  égales.  PafTtz  ce 
mélange  ,  6c  le  délayez  dans  moitié  crém.e  &:  lait. 
Faites  t'cdir,  &  y  mettez  delà  préfure  :  le  fromage 
étant  p^'s ,  faites  égoutter  à  l'ordinaire  ;  &  fervez 
avec  de  la  crcme  autour,  &  do  fucre  fin. 

fromage  à  la  Maréchale.  Râpez  du  citron  dans  de 
la  crème  double.  Mertez-la  dans  la  falboticre  ,  &  la 
foueitez ,  jurqu'à  ce  que  s'épaiffiffant ,  elle  prenne  la 
forme  du  moule.  Serv«:z  votre  fromage  ,  avec  du 
fucre. 

Fromage  à  la  Fonucaïfe.  Fji:es  réduire  de  la 
crème  à  m.ciiié  ;  étant  fro  de  ,  dé'ayez-y  du  citron 
confit ,  que  vcusaur^-z  pi  é  ,  &  un  peu  de  la  mar- 
melicîe  de  ce  ^ruit ,  ou  de  tel  autre  que  vous  juge- 
rez à  pr<-pos.  Firjflez  comme  celui  à  la  crème  ;  &. 
fervtz  de  même. 

Frcma^e  à  la  Sainî-Cloud.  Faites  d'abord  un  fro^ 
mag.*  comme  celui  à  la  crème.  (  Voyez  ci-dcdos  à 
fon  arxicle.  )  Pilez  enfuite  un  citron  confit  ,  &  le 
délayez  avec  de  la  crème  double.  Mettçz  ce  nou- 
v-au  raè'^nge  avec  le  premier  fromap,e;  faites  égout- 
ter un-!  féconde  fois  dans  une  éclifTe  ;  &  fervez 
avec  de  la  crème  ,  &  du  fucre  fin. 

Fromage  à  la  Salffi.  Faites  réduire  4e  la  cième  à 
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moitié  ;  mettez-y  un  peu  de  fel.  Faites  prendre  fuf 
la  cendre  chaude  ,  en  y  mettant  un  peu  de  préfuie; 
ÔC  fervez  fans  crème. 

Fromage  au  mortier.  Mettez  du  caillé  dans  un 
mortier  ,  &:  le  pilez  avec  quelques  zeftes  de  citroa 
confits  &  tirés  au  fec.  Verfez-y  peu-à-peu  une 
chnpine  de  crcme  doiice,  jufqu'à  ce  que  le  mélange 
foit  liquide  ,  &:  y  mettez  du  lucre  fin.  Verfez  dans 
une  éclfTe  garnie  d'un  linge  fin.  Faites  égoutter  ;  &. 
fervez  ,   avec  de  la  crêmc  ,  ou  lans  crème. 

Fromage  au  Zephyre.  Mettez  des  blancs  d'œufs 
avec  de  la  crème  double ,  de  la  fleur  d'orange  pra- 
linée  &  hachée  menu.  Fouettez  bien  en  neige  j  met- 
tez égoutter  à  l'ordinaire  ;  6c  fervez  dans  une  jatte 
ou  compôiier. 

Fromage  d'Enguien.  Fouettez  à  part  quatre  blancs 
d'œufs,  &  fcnfuite  mettez  y  les  jaunes  j  puis  les 
fouettez  de  même.  Mettez-les  dans  une  pinte  de 
4ait ,  &  chopine  de  crème  avec  du  fucre  ,  eau  de 
fleurs  d'oranges  ,  &  zeftes  de  curon  hachés  menu. 
Mettez  fur  un  feu  doux.  Preiïez  deux  jus  de  citron 
dans  une  chopine  d'eau  ;  &  veritz  de  cette  eau  ,  à 
fjlets  ,  dans  votre  mè  ange  ,  quand  il  commencera 
à  bouillir,  &  à  melure  qu  il  s'élèvera.  Votre  fro- 
mage prenant,  jettez  le  premier  botnllon  ;  ôtez  du 
feu  ,  6c  le  laifTez  refroidir  un  peu.  Tirez  le  fromage 
avec  une  écumoire  ,  &.  le  mettez  égoutter  dans  une 
pafToire.  Scrvcz-le  avec  de  la  crcme  ,  Ôc  du  fucre 
en  poudre. 

Fromage  de  Sodeville,  Faites  un  fromage  comme 
celri  à  la  crème.  Etant  égoutré  6t  fini  ,  délayez-le 
avec  de  nouvelle  crème.  Enfuire  ,  l'ayant  laifTé  re- 
pofer,  levez  avec  une  écumoire  ce  qui  fera  deflus  ; 
^  à  mefure  que  vous  le  dreflerez  dans  le  compo- 
tier ,  ayez  foin  de  mettre  un  ht  de  fucre  fur  chaque 
lit  de  fromage. 

Fromage  en  cannelonf.  Faites  bouillir  de  la  crème 
3vec  citron  rcpé  ,  du  fucre  ,  de  Teau  de  fleurs  d'o- 
fânge  ,    &  fait2S'la  prendre  en  caillé  avec  de  la 


préfure.  Coupez-la  entuite  en  canne!ons,pour  la  met- 
tre dans  un  plat  fur  la  cendre  chaude  ,  pour  é^outter 
\t  firum.  C-S  cannelons  étant  égouttéa  (Si  raffermis  , 
poudrez  de  fucre  fin  ;  &  Tervez. 

Fromage  en  fiUts.  Procédez  de  même  que  pour 
le  précédent,  fi  ce  n'eft  qu'il  taut  couper  celui-ci 
en  filets  plus  minces  que  Ifs  cannelons  ,  &  qu'on  le 
fert  avec  de  la  crème,  &  du  fucre. 

Fromage  glacé»  Faites  le  fromage  avec  deux  tiers 
de  lait,  &  un  tiers  de  cxéme  que  vous  ferez  bouil- 
lir avec  du  fucre  ,  &  deux  tranches  de  citrons. 
Tournez,  jufqu'à  ce  que  votre  fromage  prenne  de 
la  confiftance.  Laiffez  refroidir;  &  étant  tiède,  mec- 
lez-le  dans  le  moule  que  vous  couvrirez  de  glace. 
Etant  pris ,  vous  le  détacherez  du  moule  ,  par  la 
voie  ordinaire ,  en  trempant  le  moule  à  l'eau  chaude; 
&  le  drefTt'z  dans  le  vafe  qui  lui  efl  deftiné. 

On  peut  diverhfier  le  goût  d'un  fromage ,  félon  la 
faifon  ,  en  y  mettant  da  jus  de  fraifes  ou  de  fram- 
boifes  ,  fleurs  d'oranges ,  qui  lui  donnent  leur  bonne 
odeur ,  mais  qu'il  faut  orer  ,  en  paffant  le  fromage; 
fi  c'eft  en  hy ver ,  l'efTcnce  des  fruits  à  écorce.  Le 
café ,  le  chocolat ,  la  canne'.ie  peuvent  fupplé-T  aa 
défaut  du  fruit. 

Voyei ,  pour  Us  fromages  glacés  ,  les  articles  Cap  ^ 
Chocolat ,  Fraifes  y  Framboifes  ,  Pijlaches  ,  C^c. 
Observation    médecinale. 

Les  fromages  frais  faits  avec  de  bon  lait  &  de  la 
crème  nouvelle,  font,  en  général, nourrilTans ,  adoucif- 
fans  ,  humeftans  ;  on  trouve  peu  de  perfonnes  qui  ne 
digèrent  fort  bien  cet  aliment ,  quand  il  eft  fimple.  Il 
change  un  peu  de  qualité  ,  par  les  divers  ingrédiens 
qu'on  mêle  avec  la  crème  ou  le  lait ,  &  lorlque  ces 
lubifances  éprouvent  l'a^fion  du  feu;  les  œufs  le  ren- 
dent plus  nourrifTant ,  plus  difficile  à  digérer  peur 
les  eftomacs  foibles  ;  le  feu  diminue  plufieurs  de  fes 
qualités  ,  telles  que  celles  d'humeéler,  de  rafraîchir, 
d'adoucir, 

FRUIT  ;  ce  qiot  a  deux  fignifications.  La  pre- 
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îniere  nous  donne  l'idée  de  la  produdion  d'un  arbre 
ou  d'une  plante,  tant  pour  la  multiplication  de  (on 
eipece,  que  pou-  notre  ncjrriture.  On  les  diftingue 
en  fruits  à  p^^pins  ,  &  à  noyaux;  en  fruits  roug  s  , 
&  fruits  d'été  ;  en  fruits  d'automne  ,  St  fruits  d  hy- 
ver,  L'ufnge  apprend  bientôt  à  les  diliin^uer  les  uns 
des  autres  ;  &i  cet  ouvrage  donne  les  diverfes  pré- 
parations dont  ils  font  fufceptibles ,  tant  dans  que 
hors  leurs  faifons. 

Fruit  :  s'tniend  encore  de  ce  qu'on  fert  fur  nos 
tables  après  les  viandes.  C'eft  la  dernier  fervice  , 
qu'on  appelle  communément  dejfert  ;  compofé ,  pour 
rordinaire  <>  de  fruits  en  nature  ,  félon  la  failon  , 
confits  au  fec ,  ou  au  liquide,  compotes  ,  froma- 
ges ,  pâtifferies  ,  fucreries  ^  &c.  Cette  pa^ie  des 
comeftibles  regarde  le  chet  d'office  qui  doit  non- 
feulement  connohre  tout  ce  qui  compofe  un  def- 
fert ,  mais  qui  doit  pratiquer  ,  ou  faire  faire  ,  fous 
iés  yeux  ,  par  fes  aides  ,  tout  ce  qui  eft  de  (on 
relTorf. 

GALETTE,  efpece  de  pâtifïerîe  cuite  aa 
four. 

Galette  commune.  Pétrifiez  deux  litrons  de  fa- 
rine avec  environ  une  livre  de  beurre  frais ,  eau  &, 
Tel  fufnfamment  délayés  petit-à-petit ,  ajoutant  de 
l'eau  jufqu'à  ce  que  la  pâte,  de  ferme,  devienne  molle. 
Mettez-la  en  boules;  applatiflez  enfuite  avec  le  rou- 
leau ,  en  poudrant  votre  table  de  farine  ,  pour  que 
la  pâte  ne  s'y  attache  pas  ;  donnez  un  pouce  d'é- 
paiileur ,  dorez  &  mettez  au  four. 

Galette  aux  œufs.  Il  ne  faut  qu'ajouter  quatre  ou 
cinq  œufs  à  la  pâte  ci-dcffus. 

Galette  ^cleufe.  Même  dofe  ;  ajoutez  du  fromage 
affifté  ,  quel  qu'il  foiî^  coupez  par  petits  «iQrceaux , 
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&  pétriflez  en  mettant  l'eau  avec  le  beurre  ,  pour 
commencer  votre  pâte  que  vous  garniflez  lorlque 
votre  galette  eft  formée  de  petits  morceaux  de  fro- 
mage. 

Galette  fîuïlUté:.  Votre  pâte  étant  formée  comme 
la  précédente ,  il  ne  faut  que  la  plier  plufieurs  fois  en 
quatre,  Ôc  l'étendre  enfuite  avec  le  rouleau;  formez 
votre  galette ,  dorez ,  &  faites  cuire. 

G ALIM  AFRÉE  :  fe  dit  de  différens  reftes  de  vian- 
des qu'on  met  dans  une  cafferole,  avec  du  fel  ou  poi- 
vre &  de  l'eau  ,  fi  c'tft  de  la  viande  blanche  ;  i\  c'efl 
d'autres  viandes ,  on  ajoute  un  iiîer  de  vinaigre  ou 
du  vin  ,  avec  quelques  échalotes  ou  rocambolcs 
hachées  ,  ou  ail.  Ces  viandes  doivent  être  dépecées 
par  morceaux. 

Gulimafrée  (^  Autre)  de  viande  de  boucherie.  Pre- 
nez une  épaule  de  mouton  froide  ;  détachez  la  peau 
de  la  chair  ,  fans  la  détacher  du  manche  ;  hachez  la 
chair  ;  pafTez-la  à  la  calTerole  avec  du  lard  fondu  , 
fines  herbes ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  champignons  , 
citron  verd  &  bouillon.  Faites  cuire  tout  enfemble  , 
&  fervez  dans  la  peau  ;  panez  &  faites  prendre  cou- 
leur ,  &  mettez  un  bon  jus  en  fervanr. 

GARDON  :  petit  poifTon  d'eau  douce  qu'on  ac- 
commode comme  la  carpe.  Voyez  Carpe. 

Observation    médecin  al  e. 

Le  gardon  mangé  dans  la  fai(on  ,  &.  forrant  d'une 
belle  eau  ,  eft  alTez  délicat ,  &  fe  digère  facilement. 
Sa  chair  eft  peu  favoureufe  &.  peu  nourrilTante. 

GATEAU  :  pièce  de  pâtifferie  afîez  commune. 

Gâteau  à  la  Brie.  Prenez  du  fromage  de  Brie 
bien  affiné ,  un  litron  de  farine ,  demi-livre  de  beurre , 
peu  de  fel ,  quatre  œufs  pour  délayer  votre  pâte. 
PétriiTez  bien  ;  mouillez-la  un  peu  ,  &  la  laiiTez  re- 
pofer  une  heure  ;  formez-en.  votre  gâteau  ,  Si  le 
mettez  au  fou»-. 

Gâteau  à  l'Angloife.  Deux  poignées  de  farine , 
chopine  de  lait  ,  demi-feptier  de  crème  ,  demi-li- 
vre de  raifin^  fccs»  autant  de  graidis  da  bo^uf ,  uq 
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peu  de  coriandre ,  muicade  râpée  ,  un  quatteron  de 
fucre,  eau  defl.urs  d'orange  &.  eau-de  vie,  partits 
égales ,  deux  bonnes  cuiileréej»  ;  mêltz  le  tout. 
Beurrez  le  fend  d'une  callerole,  où  vous  mettrez 
cuire  ce  mélange  -,  mettez  au  four  ;  &  quand  votre 
gâteau  fera  cuit,  glacez  avec  du  fucre  en  poudre 
èi  la  pelle  rouge. 

Gâteau  à  r Italienne.  Mettez  dans  une  cafTerolc 
demi-leptier  d'eau  ,  un  peu  de  fel ,  un  quarteron 
de  beurre,  deux  ou  trois  ztftes  de  citron  verd  ; 
faites  bouillir  cette  eau  fur  un  fourneau  ;  retirez 
les  zeiles;  mettez  de  la  farine  autant  que  votre  eau 
en  pourra  prendre  ;  faites-la  deiTécher  &i  refroidir  ; 
dé»aycz-la  enfuite  avec  autant  d'œufs  qu'elle  en 
pourra  boire  ;  &  mettez-y  quelques  cuillerées  d'eau 
de  fleurs  d'orange  ,  fit  quelques  bifcuits  d'amandes 
ameres  écra(ées.  Formez  de  cette  pâte  des  petits 
gâteaux  de  la  groffeur  d'un  œuf;  faites-les  cuire 
au  four  ,  &  glacez  à  l'ordinaire. 

Gâteau  au  lard.  On  fait  une  pâte  brifée  très- 
fine  ,  dont  on  forme  un  gâteau  ,  fur  lequel  on  mer 
par  rangées  &  très-près,  de  petits  lardons  de  petit 
lard.  On  obfcrvera  de  faler  moins  ,  à  caufe  du  petit 
lard.  On  le  met  au  four ,  il  fe  fert  froid. 

Gâteau  au  ri^.  Faites  cuire  une  demi-livre  d« 
riz,  comme  pour  faire  un  potage  au  blanc  ;  quand 
il  fera  cuic  &  bien  épais ,  faites  une  pâte  brifée  d'un 
litron  de  farine  ,  environ  une  livre  de  beurre  ,  du 
fel  ce  qu'il  en  faut  ;  mettez  le  riz  &  la  pâte  dans 
un  mortier;  pilez  le  tout  enfemble ,  &  Tincorpo- 
rez  bien  ;  formez  votre  gâteau  ;  dorez  &  mettez 
au  four  fur  un  papier  beurré  ;  fervez  chaud. 

Gâteau  au  verjus  ,  ou  aux  corfitures  en  beignets. 
Prenez  de  la  pâte  feuilletée  ;  coupez-la  comme  pour 
des  petits  pâtés.  Sur  une  des  abaiffes  ,  mettez  des 
confiturt^s  de  verjus  ;  recouvrez  d'une  autre  abaiile^ 
fondez  bien  les  bords.  Faites-les  frire  de  belle  cou- 
leur au  fain-doux  ,  &  les  faites  égoutter  fur  un  iisge 
blanc. 

Gâteaux 


irateaux  aux  aujs.  Diiayez  un  litron  de  fanne 
avec  huit  œurs,  une  cuillerée  de  levjre  de  b^ere 
ou  comme  une  noix  de  levain ,  environ  demi-livre 
de  beurre  frais  fondu,  &  lei.  Le  tout  bien  manié 
couvrez  d'un  hnge  chaud,  &  mecrez  près  du  feu' 
pour  l'entretenir  dans  une  chaleur  tempéré.» ,  pen- 
dant une  demi-heure,  ci  pour  que  la  pâte  fe  renfle, 
l^aites  fondre  enfuite  un  quarteron  de  beurre  frais 
dans  une  tourriere  ;  mettez-y  votre  eâreau  ;  cou- 
vrez &  faites  cuire  fea  deOus  <S:  deilous  :  fervez 
chaud. 

GJ:eau  pourgeois.  C'eft  le  même  que  le  gâteau 
aux  œufs  pour  la  façon  de  la  pâte ,  û  ce  n  eit  que 
ceile-ci  fe  pétrit  avec  du  lait  ;  la  façon  de  cuire  eft 
«ncore  la  même.  , 

Gjteau  de  fromage.  Sur  une  livre  de  farine  ,  met- 
tez demi- hvre  de  beurre  ;  délayez  votre  farine  avec 
de  la  crème  battue  ;  ajoutez  un  peu  de  froma-e  mou 
6ç  que  votre  pare  fait  un  peu  ferme  ;  forr/ez  voti4 
gaceau,  &  étendez  deffus  des  petits  morceaux  de 
tromage  affiné  avec  du  beurre  ,  &  mettez  au  four 

Gâteau  de  Savoye.  Ayez  deux  livres  de  fucrê 
en  poudre ,  vingt  jaunes  d  œufs  ,  fleurs  d'oran^ie 
pilees ,  citron  confie ,  citron  verd  haché  menu  -  bat- 
tez ie  tout  enfemble  ;  ayez  deux  douzaines  de  blancs 
dœuts  a  part;  fouettez-les  bien;  quand  ils  feront 
en  neige  ,  joignez-les  au  premier  mélange  ;  pad-z- 
y  enluite  une  hvre  de  fine  fleur  de  farine  au  ta- 
mis ;  mêlez  le  tout ,  &  le  mettez  dans  une  caiT-- 
role  de  la  grandeur  dont  vous  voudrez  faire  vot- 
pteau,  dans  laquelle  vous  aurez  fait  fondre  du 
beurre  affiné  &  que  vous  fere'z  égoutter;  de  forte 
quil  ny  refte  qu'un  léger  endut  que  vous  laiil-» 
rez  hger  ;  faupoudrez  de  fucre  fin  ;  faites  cuire  a'u 
tour  mais  pas  trop  chaud;  quand  il  fera  cuit  ^ 
relro'^d.  glacez-le  d'une  glace  blar.che  avec  blancs 
d  œ.fs,  lucre  en  poudre  &  jus  de  cirron  bien  battu  • 
couvrez-en  votre  gâteau  ;  faites  quelques  defTms  dép- 
lus ,  oii  avec  du  citron  confit  ou  des  confitures.  On 


peut  le  fervlr  fans  glacer, en  l^i  donnant  belle  couleur; 

Gâteau  feuilleté»  Détremptfz  environ  une  livre  de 
farine  à  l'eau  &L  au  fel  fans  be»«rre  ;  que  la  pâte  foiî 
molle  ;  laifTez  la  repofer  une  demi  heure  ;  érendez- 
la  enfuite  avec  le  rouleau  à  un  doigt  d'épaifîeur  ;  éten- 
dez du  beurre  trais  fur  cette  abailTe,  pliez-!a  en  dou- 
ble ,  &  la  pétriffez  avec  le  rouleau ,  pour  incorpo- 
rer votre  beurre  ;  formez  un  nouveau  lit  de  beurre, 
^  continuez  de  procéder  comme  defTus  ,  cela  par 
quatre  à  cmqfois;  formez  votre  gâieau  ;  dorez  ÔC 
faites  cuire. 

Gâteau  fourré.  Prenez  pâte  feuilletée  ;  formez 
deux  abâilîes  de  l'épailTeur  d'un  écu  :  que  !a  première 
excède  l'autre  d'un  doigt  ;  mettez  deflus  des  confi- 
ture ;  recouvrez  de  l'autre  abaiffe  ;  mouillez  les 
bords  &  les  foudtz;  dorez  &  faites  cuire.  Quan4 
il  fera  cuit,  paiî>z  defl'us  un  doroir  trempé  dans  le 
beurre;  faupoudrez  de  nompareille  ,  ou  glactz  à 
l'ordinaire. 

Gâteau  (  Autre)  fourré.  Prenez  deux  blancs  d'ceufs 
frais  ,  bairtz-les  bien  ;  mettez  un  quarteron  de  fa- 
rine,  autant  de  fucre  en  poudre,  un  peu  d'e3u-= 
de-vie,  oc  de  coriandre  pi  ée;  mêKz  bien  le  tout,  6c 
rétendez  menu  fur  des  papiers  de  la  largeur  d'une  af- 
fiette  ;  faupoudrez  de  fucre,  &  mettez  au  four. 

Gâteau  mollet.  Ayez  un  fromage  mou  ,  demi-» 
livre  de  beurre  frais ,  environ  un  litron  de  farine  & 
fel  à  proportion  ;  pétriffez  le  tout  à  l'eau  froide  ,  Sc 
inettez  au  four. 

Gâteau  ordinaire.  Prenez  de  farine  ce  qu'il  faut 
pour  la  grandeur  dont  vous  le  voulez,  avec  du  beurre 
âufli  pelant  que  de  farine  &.  de  fromage  mou ,  non 
écrémé,  fel  &  eau;  mettez  votre  farine  iur  un 
tour  ;  faites  un  ro'^  au  milieu ,  votre  eau  &  le  beurre 
en  dedans;  pet  ilTrz  fe  me  ;  étendez  avec  le  rou- 
hau  ,  &  mettez  votre  froma:^^  mou  par-deffiis  ;  plit  z 
en  quatre  ;  étende  z  &i  repli:  z  ainfi  plufieuri  fois  ;  for- 
mez votre  gâteau  ;  dorez  &  faites  cuire  au  four. 

Gâteau  Ç4utr€)ordinair€, Sur  deux  litrons  de  fatlnç 


inettei  une  livre  de  bon  beurre,  chopîne  de  lait, 
quatre  œufs;  pétriffez  peti;-s-petit  ,  mettant  du  hit 
à  melure  ;  tormez  une  pàc;  ferme  &  votre  j^^âteau  ; 
meirez  au  four.  I;  faut  quatre  heures  pour  le  cuire 
a  propos  dars  un  four  railonnabhrnent  chaud. 

Gâteaux  (  Petus  )  pour  U  déjeuner.  C'efl  la  même 
pâle  es:  U  mtnne  façon  qu.^  pour  le  gâteau  feuilleté  , 
dont  on  torm?  piuiieurs  petit  gâteaux  de  la  grof- 
feur  &  de  la  figure  qu'on  vtut. 

Ga'eau,  Voyez  Jafmin  ,  Jonquille  ,  Q/ange  ^ 
fio  ct'es, 

GAUFRE  :  efpece  de  pâtifT-rle  qu'on  fert  avec 
le  fruit,  dont  l'ulage  tft  plus  commi'n  dans  les  pro- 
vinces qu'à  Fans ,  où  cependant  l'on  en  lert  fur 
les  meilleures  tables. 

Gaiifes  au  f'-omjge.  Prenez  de  la  plus  fine  fleuf 
de  fromc^nt,  eon  la  quannté  de  gautres  que  vous 
voulez  fdire;  détrempez- la  peu-à  p'U  avec  du  lait; 
affafonrez  de  fe!  &  de  beurre  fiais  que  vous  au- 
rez tait  fotjdre.  Délayez  de  forte  qu'il  n'y  ^ir  pomt 
de  grumeaux.  Mcttcz-y  de  bon  trcma^^e  affiné  djc 
Brie  ,  ou  autre  ,  coc pé  en  tranches  très-déliées  ;  ÔC 
jettez-y  un  verre  de  vin  blanc.  LaiflVz  votre  pâte, 
qui  doit  avoir  la  confiftance  d'une  bouillie  épaifle^, 
fermenter  tan:  foit  peu  ,  pendant  un  tems  :  mettc:^ 
le  gaufrier  fur  un  f.-u  clair ,  &  k  c^iaufîez  des  deux 
côtés.  Quand  il  fera  chaud  à  p-jint  ,  frottez  le  dô 
beurre  trais,  ou  de  lard.  Ver!.z-y,  félon  la  gran- 
deur ,  de  la  pâte  ;  term<-z.  Faites  cuire  ,  de  côté  & 
d'autre  ;  ouvrez  ,  de  tems  en  tems ,  pour  vor  fi 
voire  gaufre  fe  colore.  Les  premières  font  fujettc§ 
à  manquer,  par  excès  de  chaleur ,  ou  par  défaut â 
alo-^s  il  eft  tacile  de  fe  régler. 

Gjurfes  au  fucre.  Mettez  une  livre  de  fucre  en 
poudre  dans  huit  œuts  ,  &  a<-tan:  de  beurre  fonda 
que  de  fucre.  Fouettez  bien  le  to-t;  aioûtez  y  trois 
quarterons  de  fine  fleur  de  farine  ,  &  !a  délayez 
petit-à-petit,  jjfqu'à  ce  que  votre  pâte  ait  un  peu 
de  confiilance.  On  peut  facilement  juger  au  goû? 


fi  la  pâte  eft  de  )a  fincfTs  requiîe.  Si  elle  ne  Va  pa*J 
x>n  augmente  de  fucre  6c  de  beurre.  Le  furpliis , 
pour  les  cuire  ,  efl  dit  dans  le  procédé  précédgnr» 

Gaufres  communes.  Détrempez  de  la  plus  hne  fa- 
rine avec  du  lait  affaifonné  de  Tel  &.  de  bauric 
fondu  que  vous  mêlerez ,  jurqu'à  ce  qu'il  ne  rcite 
aucun  pàton.  Mettez-y  quelques  csuts  ,  félon  U 
quantité  de  îarine,  ôc  du  fucre  en  poudre.  Quelques 
j>€rfonnes  y  mettent  de  l'eau-rofe.  Faites  votre  pâte 
de  la  confiHance  d'une  bonne  bouillie  épaifle. 

La  cuiflba ,  comme  aux  articles  précédens. 

Gaufre  fine.  Demi-livre  de  farine  ,  autant  de 
fucre  5  deux  œufi ,  citron  verd  haché  menu  ,  eau 
de  fleurs  d'oranges,  deini-bouteille  de  vin  de  Criam- 
pagne  ,  un  peu  de  beurre  fondu.  Délayez  le  tour , 
&  que  la  pâte  foit  un  peu  claire.  A  la  place  de  via 
ds  Champagne,  on  peut  y  mettre  un  poilTon  d'eau- 
de-vie,  fur  trois  d'ciiu.  On  peut  auiïï  y  mettrvi  do 
la  crème  ;  le  furplus ,  comme  ci-devanr. 

GELÉE  :  cette  efpèce  de  confiture  fe  fait  avec 
le  fuc  des  fruits  mûrs  ,  cuits  avec  du  fucre  en 
confiftance  convenable.  Toutes  les  gelées  doivent 
cuire  à  petit  feu  ,  &  couvertes ,  fi  elles  font  de  fruits 
rouges  ou  verds  ;  mais  celles  des  fruits  blancs  veu- 
lent être  faites  à  grand  feu  ,  &  découvertes.  Celle 
des  coings  veut  plus  de  fucre  qu'aucune  autre. (Voyt  z 
Ce'-'ifes  ,  Coings  ,  Ep'uie-vineue  ,  Frambolfes  ,  Grc 
nadi  ,  GroJeilUs  ,  Mufcat  ,  Poires  ,  Pommes  , 
Verjus^  &c.  ) 

Gdée  de  viandes  :  efpece  de  reftaurant  qu'on 
fert  pour  entremets.  Comme  elle  fe  digère  facile- 
ment ,  on  en  donne  aux  malades  pour  les  foutenir, 
lorfqu'ils  ne  font  pas  en  état  de  prendre  des  nour- 
ritures plus  folides.  Prensz  des  pieds  de  veaux,  fe'on 
la  quantité  de  gelée  que  vous  voudrez  ,  avec  un 
bon  ccq  ;  lavez-ks  &  ies  épluchez  ,  ôc  les  meutz 
dans  une  marmite  avec  la  quantité  d'eau  fufEfante  ; 
faites  cuire  &  ccumer  avec  foin.  Quand  les  vian- 
des feront  défaites ,  vguo  gelée  efl  à  fon  poini  :  il 
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ne  faut  pas  quelle  Toit  trop  torie  ;  paiTcz  vofre  «^clcc 
à  l'éramine ,  ou  par  un  linge  ,  &  la  dégraifù  z  bien  ; 
mettez  du  lucre  à  proportion,  cannelle  en  bâton, 
deux  eu  trcis  doux ,  deux  ou  trois  éccrces  de  ci- 
tfon  ;  ik  l'on  fait  cuire  la  gelée  quelque  tems  avec 
ces  ingrédiens.  Pendant  ce  tems  ,  on  fouette  en 
neiee  quatre  ou  cinq  blancs  d'œufs  ;  on  y  met  le 
ju^  d  ?s  citrons  dont  on  a  employé  l'ccorce  ;  on  verle 
ce  ir.êange  dans  la  gelée,  en  la  remuant  de  tems 
à  autre  fur  le  fourneau  ;  on  la  lailTe  enfuite  bouil- 
lir j'jfqu'à  ce  q«e  le  bouillon  Tek  prêt  à  pafT-ir  les 
bords  ;  on  paiTc  alors  la  gelée  à  la  chaufié  jufqu*! 
ce  qu'elle  foit  bien  claire  ,  &  on  la  met  en  lieu 
ffoid  pour  la  faire  prendre.  On  *eint  les  gelées  de 
toutes  ^ortcs  de  couleurs;  en  gris  de  lin,  avec  ia 
cochenille;  en  rouge,  avec  le  fuc  de  betterave  ;  en 
violet, avec  la  teinture  de  tournefol;en  jaune, avec 
«i-cs  jaunes  d'œufs  ;  en  verd,  avec  le  jus  de  pc'rce 
cuite;  &  on  les  blanchie  arec  le  lair  d'amandes. 

GELINOTTE  :  oifeautrès-déiicat,  qui  vit  dans 
les  bois  ^  &  fur-tout  dans  les  montagnes  couvcr- 
fps  de  fapins.  On  en  trouve  beaucoup  dans  les  hau- 
tes montagnes  du  comté  de  Bourgogne  ;  on  les  ac- 
commode com.me  le  faifar.  Il  y  a  une  gelinotte, 
d'eau  ,  qui  tient  de  la  poule  &  du  canard  ,  &.  qui 
s'apprête  comme  le  canard  fauvage. 

Observ  ation  medecinale. 
La  gelinotte  des  bols  eu.  un  mets  très-fain  ,  nour- 
rifTant  ,  fortifiant,  de  facile  digeilion  >  &  dont  les 
gens  délicats ,  foibies  &  convalefcens  peuvent  mar- 
gsr  avec  fécurité.  La  gelinotte  d'eau  n'a  pas  les  mê- 
m.es  qualités:  comme  la  plupart  des  oi  féaux  aqua- 
tiques,  Ton  fumet  déplaît  à  quelques  perfonnes  ;  fa. 
chair  ne  fe  digère  pas  très-facilement  :  on  doit  s'crt 
abflenir ,  quand  on  n'a  pas  un  bon  eftomac. 

GENIÉVPvE.  C'eft  ainfi  qu'on  appelle  les  baies 
d'un  arbriffeau  très-commun  ,  appelle  genévrier-^ 
Ges  baies ,  d'abord  vertes  en  miiriffant ,  devien- 
ïiCiH  noires,  pn  f^it  dç  Ç€5  taif*  une  liquçar  ap- 
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peiiee  eau  de  genièvre  ^  un  extrait,  ou  confiture  5 
qu'on  dit  bons  pour  l'eftomac  ;  on  en  fait  un  iyrop 
itomachal  &  cordiai.  N-^u^  alions  donner  ie  pro- 
cédé de  la  liqu'ur  &  du  fyrop. 

Genièvre  (^Eau  de  )  diflillée.  Pour  trois  pinre?  de 
cette  l'.qjeur  ,  prenez  le  quart  d'un  litron  de  baies  de 
genièvre  ,  bien  fournieb  &  bien  mûres  ;  mettez  detz 
pintes  moins  demi-ieptier  d'eau-de  vie ,  avec  le 
genièvre  pi'é  dans  votre  alambic  ,  avec  plus  d'eau 
que  pour  toute  autre  nature  de  drogues  à  dillilJer  ; 
pour  que  le  genièvre  ne  s'attache  pas  au  fond  de  la 
cucuibite;  Il  faut  difliller  à  feu  très-deux  ,  parce 
C'js,  dans  i'èbuilition,  les  baies  montant ,  pourro.ent 
engoiger  le  cou  de  l'alambic.  Vos  e'^'prit^  étant  tirés  5 
mettez-les  dans  un  fyrcp  fait  avec  pinte  &  chopine 
d'eail  5  &  environ  trois  quarterons  de  fucre. 
^  Genièvre  (^Eaii  de)  non  dijlillèe  ,  ou  Ratafia  de 
'Genièvre,  Pour  quatre  pintes,  fai  es  infUfer  un  de- 
m>litron  de  baies  de  genièvre  dans  quatre  pintes 
d'eau-de- vie ,  avec  une  Ivre  &.  demie  de  fucre. 
Quand  el'es  auront  mfufé  affez  long-tems  pour  avoir 
Communiqué  toute  leur  faveur  à  votre  ratafia  ,  paf- 
fez  !e  ,  &  le  remettez  en  bouteilles  pour  le  beloin, 

G.niivre»  (  Glace  de')  PiKz  une  demi-poignée  de 
baies  de  genièvre  ,  que  vous  me'trez  dans  une  pinte 
d'eau  ,  avec  demi-livre  de  fucre  ,  un  peu  de  can- 
çeile.  Fa  tes-lui  prendre  que'ques  bouil'ons  ;  paîTcz 
&  travaillez  cette  déccéliyn  à  la  fdlbotiere  j  pour  la 
faire  prendre  à  la  glace. 

Genièvre,  (  Syrop  de  )  Faites  infufer  à  chaud  3 
pendant  neuf  jour<. ,  des  baies  de  genièvre  •  écrafez- 
Jes  enfuite.  Faites  bouillir  cette  infufion  ,  &  txpri- 
mez-en  tout  le  fuc.  Mettez  fur  le  feu  ,  avec  fufîî- 
fante  quantité  de  fucre  :  faites  cuire  en  confiftance 
He  fyrop; 

^  Observation  médecinale. 

Le  tru  t  du  genévrier  ou  genièvre  eft  un  psij 
cchauffant,  atténuant,  ftomachque;  favorife  l'écou- 
ienug^t  dei  urinés,  &  quelquefois  la  fortie  des  vtnxi,. 


Il  eft  du  nombre  des  médicamens  auxquels  on  à, 
attribué  de  trop  grandes  vertus. 

GÉNOISES.  Pilex  du  citron  verd ,  &  citroh  confiri 
hachés  menu  ,  avec  deux  macarons  ,  fix  bifcuits 
d'amandes  amères ,  de  la  moelle  de  bœuf,  marme- 
lade dé  fleurs  d'orange  ,  crème  pitiffiere  -^  gro$ 
comme  deux  œufs ,  &  du  fucre  en  poudre  conve- 
nablement. Le  tout  étant  b.en  mê(é  ,  faites  deux 
abaiiTes  minces.  Mettez  defTus  l'une  de  votre  mé- 
lange ,  par  petits  tas  ,  en  lalfTant  des  intervalles  ; 
couvrez  d'une  autre  abaifTe  ;  enfuite ,  avec  le  doigt  j 
enfermez  chaque  tas  entre  deux  pâtes,  &  les  fépa», 
rezenfulte  avec  un  fer  fait  pour  cela.  Rangez-les  fur 
du  papier ,  &  faites  cuire  au  four.  Giac(.z-!es ,  ÔC 
fervez  pour  entremets. 

GIBIER  :  on  entend  par  ce  mot ,  tous  les  ani- 
maux quadrupèdes  ou  volatiles  non  dorr.eftiques  ^ 
qu'on  fe  procure  par  le  moyen  de  ia  chjffv.  On  en 
diftingue  de  trois  fortes. 

î,c  gros  gibier  ou  venaifon  ,  qui  comprend  les  fàuves^^ 

S  ç  A  V  o  I  R  : 

Le  Cerfo  Le  Daim. 

La  Biche.  Sa  femelle. 

Le  Faon  de  Cerf,  Son  faon. 

Le  Chevreuil.  Le  Sanglier. 

Sa  femelle.  La  Laie. 

Son  faon.  Le  Mircaffin; 

Le  Gibier  à  poil. 

Les  Lièvres.  Les  Lapins. 

Les  Levrauts.  Les  Lapereaux^, 

Le  Gibier  à  plume  y  ou  menu  Gbier^ 

Le  Faifan.  Les  Perdreaux, 

La  Poule-falfande»  Les  Cailles. 

Les  Faifandeaux.  Les  Cailleteaur; 

Les  Perdrix  rouges  Les  Ortolans. 

&  grifess  Becca-fîgues. 


Le  Gibier  à  plume ,  ou  menu  G'ih'XH, 

Rouges-gorges.  Beccaffines. 

Gelinorres.  Vaneaux. 

Guignardi.  Pluviers. 

Alouettes.  Canards  fauvages< 

Ramiers.  Sarcelles. 

Ramerçaux*  Rouges. 

Grives.  Albrans. 

Merles.  Poules  d'eau. 

Becco;s<  Plongeons,  &c, 
Beccafe. 

Le  gibier  mangé  trop  frais ,  eft  infipide  ;  trop 
tendre  ,  il  porte  au  nez  :  il  faut  le  manger  lorfque 
la  vapeur  qui  s'en  exhale ,  ou  le  fumet ,  perce  fan* 
avoir  d'odeur  forte  ÔC  defagréable. 

On  trouvera ,  à  kurs  articles  refpcftifs ,  la  ma- 
nière d'apprêter  ces  fortes  de  viandes. 

GIGOT  :  partie  du  quartier  de  derrière  du  mou- 
ton. On  a  déjà  donné  au  m.ot  Eclanche  différentes 
façons  d'accomoder  cette  partie  ;  en  voici  d'amrcs 
qui  n'y  font  pas  comprifes. 

Gigot  â  la  daube.  Otez-en  la  peau  ;  faites-le  blan- 
chir'; piquez-le  de  menu  lard  ,  &  le  faite*  tremper 
avec  fcl,  poivre,  girofle,  laurier  &  bouquet  de 
£n£s  herbes  dans  du  veijus  8c  du  vin  blanc,  pen- 
dant douze  heures  ;  meuez-Ie  enfuiie  à  la  broche  , 
&.  Tarrofez  de  fa  marinade;  faites  une  fauce  avec 
ce  qui  fe  trouve  dans  la  lèchefrite  ,  farine  frite 
ti  jas  de  champignons  ;  me::2z-y  un  anchois ,  6l 
y  laifî'cz  mitonner  votre  gigot  pendant  quelque 
xems. 

Gigot  à  la  daube.  (  Autre  façon  de  )  Oiez  la  peau;, 
battez  le  gigot  pour  Tattendrir  ;|  coupez  le  bout  de 
rofTelei  ;  piquez-le  de  gros  lard  avec  fel  &.  poivre;:. 
faites-Je  bouillir  dans  un  poc  ou  marmite,  jufqu'a 
ce  qu'il  foie  cuit  ;  meticz-y  enfuits  du  vin  blanc  oc 
un  peu  de  verjus,  dugirciîe;  retirez-le;  &.avan!: 
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GigJt  â  la  Péri^orJ.  Coupez  des  truffas  en  peucs 
lardons  &  du  lard  de  même  ,  afTaifonnez  de  iel , 
poivre  &  unes  épices ,  peilil,  ciboules  &  pointes 
c'ail,  le  tout  bien  haché;  lardez  votre  gigot  de  lard 
&  de  truffes;  enveloppez-le  bien  de  papier  ;  laiflez- 
le  deux  jours ,  de  forte  qu'il  ne  prenne  point  l'air  ; 
taires-le  cuire  à  petit  teu  &  dans  fon  jus ,  dans  une 
cnllerole  couverte  de  tranches  de  lard  &  de  veam  ; 
dégra-iVjz  !a  fajce  ;  &.  fervez  avec  une  cuillerée  de 
ton  coulis  pour  la  lier. 

Gi^o:  de  veau  à  l'cîou^ade.  Lardez  de  gros  lard  ; 
palltz  le  à  la  caflcrole;  me;tez-le  enfuue  étouffer 
dans  une  terrine  avec  dts  champignons ,  une  cuil- 
lerée de  bouillon  ,  un  vcrr^  de  vin  blanc,  Tel  Sc 
poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  girofle  ôt  muf- 
cade  ;  liez  la  fauce  avec  la  farine  frite;  fervez  gar- 
nis de  croûtons  frits  avec  jus  de  citron.  On  peut  en- 
core lier  la  fauce  avec  du  coulis. 

G'igot  à  la  p,:yianne,  Dégraiffez  &  défoffez-le,' 
en  ne  ai  (Tant  que  l'os  du  manche  ;  battez- le  bien;  ôtez 
la  peau  de  deifus  de  la  largeur  de  deux  mains  ;  pi- 
quez-le de  m'v-nu  lard;  arrangez  dedans  une  bonno 
fauce  ;  faites  un  ragoût  de  pigeons  ,  d'ailerons  ,  ou 
nurres  chofes  ;  métrez  dedans;  recouvrez  de  votre 
farc3  ;  mettez  cuire  votre  gigot  à  la  braifs  :  étant 
cuit ,  égouttez-'e  ,  ôc  fervez  avec  une  eflence  &  jus 
de  citron. 

Gigot  à  l'eau.  Prenez-le  mortifié;  battez-îe  avec 
le  couperet  ;  cafltz  le  gros  os  ,  &  le  mettez  cuire 
dans  une  marmite  ,  avec  fel  &  poivre ,  doux  &  bou- 
quet,  qt:elques  bardes  de  lard,  &  une  bouteille  de 
vin  blanc.  Quand  il  eft  cuit,  dreflez-le  ;  ÔC  ferver 
defms  une  fauce  à  l'italienne. 

Gigot  roi^/e'.DefofFsz-le  ;  levez  la  moitié  de  la  chair; 
faites-en  une  farce;  piquez  le  deffus  du  gigot;  met- 
tez la  farce  dedans;  coufez-le;  f-îites-le  cuire  &  gla- 
cer comme  un  ff icaadeau ,  6c  fervez  avec  une  bQn.ie 
tffenc<i 
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GIMBLETTES  Morte  de  pâtifferie  féche  de  là 
«rolTeur  d'Uie  plu  ne  ,  &  tournée  en  anneau  ,  qui  fe 
tait  avec  un  quarteroti  de  farine  ,  deux  onces  de  fu" 
Cre,  trois  jaunes  ôc  un  blanc  d'œuf  frais,  un  peu  de 
fleur  d'orangé  &  d'ambre  ,  imais  en  très- petite  quan- 
R  îé.  Si  la  pâte  n'étoit  pis  aff.z  maniable  ,  vous  y 
mettrez  une  goutte  d'eau  &  un  peu  d'eau  dz  fleurs 
d'orange.  Rou'cz-'a  en  ficelles  ,  &  fOrmez-en  des 
anneaux  ,  qUi  vous  ferez  revenir  à  l'eau  bouillante, 
&  cuire  enfuUe  au  four, 

GINGEMBRE:  racinf  d'une  plante  qui  nous  vient 
des  ifles  Antiiles  ôc  de  l'Inde  ;  on  la  fait  fécher  avec 
grand  foin  dans  le  pays ,  d'où  on  nous  l'apporte; 
longoût  acre  &  aromatique  fait  qu'elle  excite  l'appé- 
tit. Beaucoup  le  mêlent  avec  le  poivre,  avec  lequel 
il  a  beaucoup  d'analogie.  Quand  il  eft  tendre ,  on  lé 
coupe  par  tranches  avec  vinaigre,  huile  &  fel^comirie 
là  falade;  niais  ce  ne  peut  être  que  dans  les  lieux  oii 
il  croîr. 

Gingembre  confit.  Il  faut  le  choifir  gros  ,  tendre  i 
de  couleur  dorée ,  d'un  goût  agréable. On  le  fait  trem- 
per quelque  tems,  pour  lui  faire  perdre  de  Ton  âcreté 
naturelle.  Son  fyrop  doit  être  blanc  &  affei  cuit.  Les 
marins  font  grand  ufage  de  cette  confiture,  qu'on 
ne  peut  faire  que  fur  les  lieux.  Elle  fortifie ,  aide  à 
la  digeflion  ,  refifte  à  la  putridité  des  humeurs  ;  il 
fufïit  d'en  prendre,  à  chaque  fois,  de  la  grofTeur  d'une 
petite  noix,    , 

GIROFLE  :  fruit  d'un  arbre  qui  croît  aux  ifles 
Moluques ,  d'une  odeur  &  d'un  goût  très-aromati- 
ques: il  efl  du  plus  grand  ufage  en  ciiirine,  &  dans  la 
diflillation  ,  mais  particulièrement  pour  l'alTaifonne- 
ment  des  liqaeurs  qui  fe  font  par  infufion. 

GiTof.c.  (  PitjQiliage  de  )  Faites  difloudre  une  once 
de  gomme  adraganth  ;  pilez  douze  doux  de  giro*- 
fle  des  plus  beaux  ,  &  faites-en  une  pâte  maniable 
avec  une  livre  de  fucre  en  poudre.  Si  vous  éh  Vou- 
ez moins  Ou  plus  ,  vous  réglêrc?-  la  quantité  de  Ù 


gomme,  du  girotL  6c  diifjcie,  lur  la  mefure  don- 
net  ;  la  moiiié  pour  dtmi-livre  ,  le  double  pour  deu< 
livres  ,  ai;  ii  du  rei^e. 

GLACE  :  ce  met  exprime  d  flférens  procédés  fé- 
lon ici  îubiU'^ces  po.  r  klq  eii-s  on  l'emploie.  En 
urmede  cwfine  ,  c'eft  taire  leduire  des  jus  t;n  gdée, 
pour  donrei  à  un  ragtû'  une  e  pece  de  croûte  tranf- 
par^rte.  Dans  Voff.ce,  o'tiï  fùirt;  cuire  du  mcreàlilTé, 
&  y  iremper  les  Jruitb  qu'on  veut  glacer.  E>i  pâujferie'^ 
c'ell  mettre  du  (ucre  avec  c!u  b  ancd'œjt,  dcrîton  met 
une  couche  fur  ce  qu'on  veu:.  On  ^!ace  K  s  liqueurs 
pour  les  ratrauh.r  comme  les  eaux  de  traifes  ,  de 
framb'jifes  ,  de  ^.rofei  les,  &c.  &  qu'on  mer  dans  des 
moules  de  fer-blanc,  qu'on  couvre  de  glace,  dans 
laquelle  on  a  mis  du  fel ,  pour  augmenter  le  degré 
du  troiH. 

GLANDE  :  plexus  de  vailTeaux  déliés,  quifcrtà 
fépa  tr  les  humeurs  ou  à  lubréfier  certaines  parties; 
Les  glandes  l'ont ,  pour  lord  naire  ,  tertdres  &  agréa- 
b  es  au  gcùi,  nourrifTantes  &.  d'un  bon  lue,  de  fa- 
cile digeftio". 

GODIVE^U  :  hachis  de  toutes  fortes  d'ngré- 
diens ,  dans  1  quel  il  entre  beau.-oup  de  lard  &  de 
pra  {Te  ,  &  qui ,  par-là  mêmf  ,  eft  inciigefte  &  pe- 
fant  fur  rtitomac.  Sa  préparation  d'ailleurs  exige 
beaucoup  d'apprêts,  fur- tout  le  godiveau  de  Pour- 
peron  ^   &  le  paré  de  godiveau. 

GOGUE  AU  SANG  :  préparation  d'un  foie  dé 
veau  ,  dans  laquelle  il  entre  de  la  g^a'lTe  &  du  fang 
de  porc  ou  de  veau  ;  mets  indig.fte  en  ce  que  le  fang 
éi^s  animux,  de  qutlqce  manière  qu'on  le  prépare  , 
eft  difficile  à  dijiérer,  fe  co<gu'e  aifément ,  6c  four= 
lîi[  quanti'é  d  humeurs  grollieres  &  impu'es. 

GOUJON  :  il  y  en  a  de  àtux  fortes  ,  de  tner  & 
d'eau  douce  ;  ^n  1  ?s  trit  l'un  &  l'autre  ,  ou  on  les  ac- 
conmode  comme  l'éperlan.  (  V«,yez  Eperlan.  ) 

GRENADE  :  fruit  d'un  arhrifleau  dont  on  forme 
de  très-belles  psi  il^des  &  très-agréables  à  h  vu3. 
Ce  fruit,  dont  récorce  eft  fort  dure  ,  ftç  vtcnt  bien 
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que  dans  nos  provinces  méridionales.  On  en  dîï-i 
t'mgue  trois  efpeces  ;  les  aigres ,  les  douces  ,  les 
vineufes.  On  les  manee  crues.  On  en  fait  de  la  con- 
f<erve ,  des  gelées ,  du  fyrop.  On  en  cultive  c  ^s 
ce  pays-ci  ;  mais  il  s'en  faut  beaucoup  qu'eiUs 
foient  de  !a  qualité  de  celles  du  Languedoc  &  de 
la  Provence  ,  qui  font  les  meilleures  à  employer.. 

Grena.ù  (  Confirve  de  )  Otez  la  pulpe  des  gre- 
nades ;  prefitzen  le  jus  ,  &  y  mêlez  du  fucre  en 
poudre  ;  faites  chauffer,  jufqu'a  ce  que  le  fucre  foit 
Lien  fondu.  Faites  caire  d'autre  fucre  à  fouirlé  :  re- 
tirezle,  &  y  mettez  votre  jus  de  grenade.  Lcrfque- 
la  glace  commencera  à  fe  former ,  dreilez  votre- 
confeive. 

On  la  fait  encore,  en  faifant  réduire  le  jus  de 
grenade  à  moitié  ,  &  le  délayant  dans  du  fucre  cuit- 
à  /a  grande  plume. 

Grenade.  (  Gelés  de  )  Exprimez,  à  travers  un  linge  , 
le  jus  de  la  pulpe  de  vos  grenades  ;  mefurez  ce  jus;- 
&  fur  une  pinte,  mettez  trois  quarterons  de  fucre; 
ZTîslez ,  &  faites  cuire.  Vous  connoitrez  ({ue  votre- 
golée  fera  à  fon  point  ,  loffqu'en  mettant  fur  une. 
asBette ,  elle  fe  levé  fans  s'attacher. 

Grenade.  (  Glace  de)  Délayez  bien  la  pulpe  de- 
grenade,  biea  mute  ,  avec  de  l'eau  &  du  fucre; 
paifez  enfuite  avec  exprefTion, après  l'avoir  battu  d'u» 
vafe  à  l'autre  ;   &  fîniffez  comme  les  autres  glaccFo. 

Grenade.  {Syrop  de)  Exprimez  le  jus  de  ce  fruit  , 
&  le  mettez  dans  une  bouteille  ,  fans  la  boach^r  ;- 
,expofez-la  au  foleil ,  ou  à.  portée  d'un  feu  clair  , 
jufqu'à  ce  que  fon  dépôt  foit  formé.  Tirez  enfuite  à 
ciair,  &  mettez  quatre  onces  de  jus  du  fruit,  par 
livre  de  fucre  cuit  à  foufflé.  Faites  bouillir  enfembis 
CD  confiftance  de  fyrop.  S'il  étoit  trop  décuit ,  faites 
cuire  le  fyrop  à  perlé  ,  qui  eft  le  degré  de  cuiiTon 
de  tous  les  fyrops.  S'il  étoit  trop  cuit ,  on  peut  Is- 
décuire ,  en  y  mettant  un  peu  de  jus  ,  jufqu'à  a* 
qu'il  foit  à  perlé ,  qui  cd  le  degré  des  fyrops  d^- 
gard«. 


Grenade^  en  cuijïne  ,  eÙ.  un  ragoû:  fait  avec  des 
fricandeaux  piqués  de  petit  lard ,  dont  on  prend 
deux  ,  enire  leiquels  on  me:  une  tarce  ihie  Si  biea 
aflair^nnée,  6i  dont  on  foudc  l^s  burds,  en  lei  trem- 
pant dans  l'œjf  battu.  Quand  on  en  a  accommodé 
de  ceite  forte  quelques-uns  ,  ou  plufieurs ,  feion  la 
quantité  qu'on  en  veut  faire ,  on  les  fait  cuire  dans 
une  bonne  braife.  (Voyez  Braifc)  Etant  cuites  , 
égouttez  Ôc  drcfT.^z.  On  les  ouvre  comme  des  gre* 
Il  ad '.s,  pour  les  fervir. 

GRENADIN  :  mets  qu'on  fait  avec  poulardes," 
poulets,  perdrix  &  autres  volailles,  tn  les  farciilanc 
d'un  godiveau  fin  &  bien  aflaifonné  ,  i>:  qu'on  fait 
cuire  à  la  braife  dans  une  marmite  foncée  de  bardes 
de  lard  6c  de  godiveau.  Quand  la  fauce  eft  réduite, 
dr<fléz  votre  grenadin  dans  une  tourtière  ;  panez-le, 
6-:  Iji  donnez  couleur  au  four  ;  &  le  lervez  avec 
un  jus  de  ciiron,ou  coulis  de  champignons. 

GRENOUILLES  :  petit  animal  amph;bie  qui 
ne  marche  qu'en  fautant,  &  qui  nage  très-vite.  Il 
vit  dans  les  marais ,  les  mares ,  ëc  toutes  les  eaux 
Oagantes.  Les  grenouilles  aquatiques ,  bien  nour- 
ries,  vertes ,  &:  marquées  de  taches  noues  ,  font  Its 
feules  que  l'on  lerve  fur  nos  tables  ;  encore  n'en 
prend-on  que  les  cuilTes. 

GrenouitUs  tn  fricajfée  de  pouUts.  Ecorchez-les; 
ne  lalffez  que  les  cuilTes ,  &  partie  des  reins.  Faitci- 
ies  blanchir  à  l'eau  chaude  ,  ôc  les  mettez  enfuite 
k  l'eau  froide  ;  efîuyez  ,  &  les  fr;ca{rv,z  comme  les 
poulets.  (  Voyez  au  mot  Poulet.  ) 

Grer.ouliUs  frites.  Faites  mariner  les  cuiiTes  avec 
un  peu  d'eau  ,  fel,  poivre  ôi  vinaigre  ,  beurre  m.anié 
de  firine  ,  perfil  ;  ciboules  5c  girofle  ,  en  la  fai.'ant 
feulement  tiédir,  pour  que  le  beurre  fonde.  La:iTiz- 
les  trois  ou  quatre  heures.  Enfuite  elTuyez-les  ,  & 
les  farinez  ;  puis  faites  frire  ,  ôc  les  fervez  garnies 
de  pernl  frit. 

GrenouiiUs.  (^Potage  de)  Mitonnez  des  croûcs 
d'un  bon  bouillon  de  purçç.  Faites  autour  un  cor- 
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don  de  culffes  de;»  pLs  celles  grenouilles  marînçes^ 
&  faites  tremper  dans  une  pâte  à  beignets  ,  &  jettez 
fur  le  potage  un  coulis  hit  avec  d'autres  grenouilles 
pilée^.  (  Voyez  Coulis  ,  Blanc-maigre.  )  Servez 
chaudement. 

ObsER'v'ATION     medecinale. 

Les  gr .nou;lle:>  aquatiques,  bien  nourries,  & 
vivant  en  belle  eau  ,  font  propres  à  adoucir  l'âcreré 
des  humeu-s.  Co^me  leur  chair  eft  vifqueufe,  elles 
font  un  peu  d  ffici!'?>  à  digérer  pour  les  eftomacs 
foibles  ;  mais  ie^  bons  ellomacs  s'en  nourfilTent  bien. 
Elles  convienr.ent  fer-tout  aux  jeunes  gens  biHeuT. 
On  en  faic  des  bou  l  ons  qui  font  grand  b  en  aux 
étiq-îes  ,  aux  ^>h  ifiques  ,  &  danois  toux  invété- 
rées. Ces  boui'lons  humtdent  ,  rafraîchiflent ,  6c 
procurent  le  fommeil. 

GRIVE  :  oifeau  très-connu  ,  &  d'un  ufige  com- 
ïTîun  ',  d  un  goût  délicat ,  fur-tout  au  tems  des  ven- 
dange*. 

Grives  à  U  braife.  Faites-les  cuire  à  la  braife ,  & 
fervez  avec  une  fauce  hachée. 

Grives  au  genièvre,  Ccuvrez-les  de  bardes  de 
lard  &L  de  papier;  attachez-les  à  !a  broche,  &  les 
faites  rôtir.  Ptndant  qu'elles  rôtiffant  ,  mettez  dans 
une  caiîerole  un  peu  de  jus  &  de  coulis  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  un  jus  de  citron  ;  &  faites  bouillir 
le  tout  :  faites  blanchir  une  doczaine  de  grains  de 
gen  évre ,  que  vons  mettrez  dans  votre  coulis  avec 
les  grives  ;  vous  laiflVrez  mitonner  le  tout,  &  dé- 
gra'itv-rez  votre  coulis  pour  fervir. 

Grives  en  ragoût.  PafTez-les  à  la  caiîerole  avec 
lard  fondu  ,  un  ps.  u  de  farine  pour  li  r  la  fauce  , 
un  verre  de  vm  blanc  ,  bouq  let  de  fines  herbes  & 
l'afTaifonnement  odinaire;  la'lTez  mitonner  le  tout, 
&  fervez  avt-r  un  )us  de  citron 

Grives.  (  Pâté  chaud  de  )  Vuidez  ,  retrouiïez  vos 
grives;  mctitz  Is  foies  à  part.  Baaez  les  fur  l'ef-» 
tomac  ,  &  les  psquez  de  gros  lard  ,  &  enfu'te  les 
fendez  fur  le  dos.  Pikz  les  foies ,  avec  lard  râpé  $ 


champignons  ,  tr.tt.Si  ciboules  &  perfil ,  (e\  tSL 
poisre  ,  lïr-fs  herbes  6c  ep'Ces.  Farcillez  en  vos 
grives,  Fiitts  deux  abaiilfis;  lur  celle  du  tt^nd  ,  met- 
tez de  la  même  farce  don:  on  vien:  de  par'er  ;  af- 
faiior.nfi  vos  grives  ,  6i  les  drclTez.  Finflcz  votre 
pâté  à  l'ordiraire  ;  liortz  ôc  mettez  au  four.  Etant 
cuit,  ôtez  le  lard  qui  couvre  les  grives  ;  jetrez  de- 
dans un  ragoût  de  ris  de  veau, champignons  6i  trufles, 
lié  d'un  bon  coulis  ;  6c  fervcz  chaud  ,  avec  un  jus 
de  citron. 

Grives  rôties.  On  les  met  à  la  broche,  fans  vui- 
der ,  avec  des  rôtics  deiTous ,  comme  les  mauviettes. 
Ou  bien  ,  tandis  qu'elles  rôtiiTent  ,  on  les  flambe 
avec  du  lard  ;  on  les  poudre  de  pain  &  de  Tel 
mêlés ,  6c  on  les  lert  avec  poivre  6c  verjus  ,  en 
frottant  le  plat  d'une  échalote  ou  d'une  rocam- 
bole  ;  on  en  fait  aufli  différentes  entrées  ,  comme; 
des  beccafîes.  (Voyez  Beccajfes.) 

Observation  médecinalf. 

La  chair  de  la  grive,  prife  p  incipalement  pen- 
dant le  tems  où  elle  mange  du  raifin  ,  eft  dtlicate  , 
légère  ,  favourei  fe  6c  fort  f^ine  ;  eUe  conv  ert 
même  aux  convalefcens  à  qui  on  permet  de  la 
viande.  Cependant  ,  comme  cet  oiieau  eft  com- 
munément tort  gras  dars  la  fai;on  où  il  eft  meil- 
leur à  manger  ,  li  taut  ,  qi^and  on  ie  fert  aux  conva- 
lefcens ou  aux  peronnts  délicates  qwe  les  fubftarces 
gralles  peuvent  incommoder,  en  ôter  la  plusg:.:r.de 
partie  de  la  graiftt  ,  en  le  fd.f.m-  rôtir ,  ou  qunj  ne 
mangent  pas  les  parties  très-gralTts. 

GROSEILLES  :  fruii  d'un  arbriffcau  très-com- 
mun dans  tous  nos  jardins  ,  dont  en  diftingue  piu- 
fieurs  efpeces  ;  Içavoir ,  la  verte  ^  dont  le  bois  eft 
gris  6c  garni  d'épmes  ,  6c  dont  on  fe  fert  comme 
oe  verjus  dans  la  faifon  du  maquereau  ;  ce  qui 
leur  a  tait  donner  le  nom  de  grcfcdUs  à  în^que" 
reaux;  la  rouge,  qui  vient  en  «..rappes  fur  un  bois 
lifTe  Se  brun  ;  \^  perlée ,  qui  vient  de  même  en  grappe*;, 
&  dont  le  bois  eft  de  même  que  celui  de  rcî^jecç 
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précédante.  On  ies  emploie  Tune  &  l'autre  aujÉ 
mêmes  ufages.  Nous  allons  donntf  d'abord  les  pto-' 
cédés  qui-regardent  les  groieilles  rouges  ÔL  perlées  ; 
&  nous  donnerons  enluite  ceux  qui  regardent  les 
groieilles  vertes. 

Grofeilies  au  liquide»  On  peut  les  confire  en 
grappes ,  ou  égrainées.  Pour  les  confire  en  grappes, 
il  faut  les  choifir  belles  ôc  bien  claires  ;  les  mettre 
dans  le  lucre  cuit  à  la  grande  plume  faire  quelques 
bouillons  ;  les  laiffer  repofer  julqu'au  lendemain  ; 
les  tirer  &  faire  recuire  le  fyrop  à  perlé ,  pour  le 
mettre  fur  le  fruit  que  vous  aurez  drelTé  dans  des 
pots. 

Si  vous  les  faites  confire  égrainées  .  faites  cuire 
.votre  fucre  à  foufflé  ;  mettez  vos  grofeilies  dedans , 
&  ies  faites  bien  bouillir.  Ayez  loin  de  bien  écu- 
îner.  Tirez-les  enfuite  de  deffus  le  feu,  &  les  laiflez 
repcfer.  Faites-les  recuire  encore  jufqu'à  ce  que  le 
fyrop  fcit  en  gelée  ;  ce  que  vous  connoitrez,  lorfq  je 
ce  fyrop  tombera  en  nappe.  Otez-les  alors  ,  &  les 
écumez  ,  s'ileft  néceflaire;  laiHez  refroidir  à  moitié, 
pour  les  empoter. 

D'autres ,  pour  leur  donner  plus  de  brillant ,  font 
cU'ira  du  jus  de  ceriles  dans  d^u  fucre  cuit  à  la  forte 
plume  ,  à  qui  on  fait  faire  quelques  bouillons.  On 
y  met  enfuite  fa  grofeille  prendre  une  vingtaine  de 
bouillons.  On  lailie  le  tout  repofer  quelque  tems , 
&  on  la  fait  recuire  à  fyrop ,  c'ell-à-dire  à  perlé  > 
&  on  laiile  refroidir  pour  l'eRipoter. 

Giofeilles  au  fec.  Confites  en  grappes  ,  comme 
on  l'audit  ci-deffus  ,  il  faut  les  mettre  en  bouquets  , 
parce  que  ce  fruit  eil  trop  petit  pour  le  faire  (éclief 
à  part.  Faites  égoutter  vos  bouquets  ,  poudrez-ies 
de  fucre  fin  ,  de  tous  côtés;  6c  les  faites  fé^^er  à 
l'étuve,  fur  des  feuilles,  comme  tous  les  autres  fruits 
qu'on  met  au  fec. 

Grojeilles.  (  CUrequets  de)  Prenez  des  grofeilies 
bien  miàres  ;  exprimez-en  le  jus.  Faites-le  cuire  en 
^elée  dans  le  fucre  à  «ôlîé^  §c  icryez  dans  des  go- 
belets. 
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Lelets.  Il  faut  trois  quarterons  de  fucre  pour  dcmi^ 
leptier  de  jus. 

GrofeilUs.  (  Compote  de  )  Clarifiez  d'abord  votre 
Tucre,  &  récumez  ;  mettez-y  enfuite  votre  fruit. 
Faites-lui  prendre  un  bouillon  couvert,  &  réduira 
en  gelée.  Otez  du  feu  ,  écumez  ,  laiffez  refroidir , 
6c  fervez  dans  le  compotier.  Il  faut ,  pour  une  livré 
de  fruit ,  environ  demi-livre  de  fucie  ,  &  une  cho- 
pine  d'eau.  Quelques  officiers  jettent  fimpltment 
leur  fruit  dans  le  fucre  cuit  à  foulrlé ,  lui  font  pren« 
cire  un  bouillon  ,  le  tirent ,  &  le  drelTent. 

G'ofcilies.  [  Conferve  de)  Exprimez  le  jus  de 
grofeiiles  bien  mûres  ;  laiflez  un  peu  repofer  ;  fé- 
parez  ce  qu*il  y  aura  de  plus  clair  ,  &  nr  prenez 
que  le  plus  épais  de  ce  jus  ;  faites-le  réduire  ,  fur 
le  feu  ,  au  tiers.  Mclez-le  avec  du  fucre  à  la  grande 
plume  ;  autant  de  fucre  que  de  fruit.  Mett;  z  dans 
des  moules  ,  ôc  coupez  enfuite ,  étant  refroidi ,  de 
la  grandeur  &  fi2;ure  que  vous  voudrez. 

Grofeilles.  (  Éau  de  )  Prenez-ies  bien  mûres  ;  ex- 
primez-en le  )us.  Mettez  dans  une  bouteille  déccui 
verte,  &  l'expofez  su  foleil ,  ou  à  une  certaine  dif- 
tance  d'un  feu  clair.  Le  dépôt  étant  formé  ,  tir^z  ce 
jus  à  clair  ;  mettez-en  un  demi-feptier  fur  une  pinte 
d'eau  ,  avec  un  quarteron  de  fucre.  Verfez  cette  li- 
queur d'un  vafe  à  l'autre.  Pour  bien  mêler  le  tout  ; 
on  peut  la  mettre  à  la  glace  ,  eu  la  mettre  feule- 
ment repofer  en  lieu  frais  ,  &  la  pafler  avant  d'ea 
faire  ufage. 

Grofeilles  en  bouquets.  Prenez- en  la  quantité  qus 
vous  vous  voudrez  ;  faites-en  des  bouquets  aux^- 
quels  vous  ferez  prendre  quelques  bouillons  cou- 
verts ,  dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume,  Ecu- 
mez ,  &  les  y  laifr:z  à  l'éiuve  jufqu'au  lendemain. 
Egouttez-lss  ;  poudrez-les  par-tout  de  fucre  fin,  & 
les  faites  fécher  enfuite  à  l'étuve  fur  des  feuilles. 

G  ofeïlles  en  chemife.  Trempez  de  belles  grappes 
dans  du  blanc  d'œuf  bien  battu  ,  &  les  roulez  dans 
le  fucre  fin  ;  puis  Yous  les  mçttrez  fécher  à  l'étuve» 
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Grofeilles  enfreins,  Otez-leur  les  pépins  ,  &  îésl 
jetiez  ,  à  mefure  ^  à  l'eau  fraîche.  Faites  cuire  de  là 
caflbnade  au  cafle,  &  y  mettez  le  fruit,  en  remuant 
toujouis  la  poêle  au-deflus  du  feu,  jufqu'à  ce  que 
votre  fucre  fe  décuife  ^  fans  bouillir.  Tirez  alors  vo- 
tre confiture  ^  &  l'empotez  :  la  grofeille  perlée  fe 
confit  de  même.  Pour  deux  livres  de  fruit ,  il  faut 
trois  livres  de  caffonade. 

Grofeilles  en  grappes.  Prenez-en  la  quantité  que 
vous  vous  voudrez;  faites  cuire  du  fuce  à  la  petite 
plume  ;  livre  pour  livre  de  fruit.  Faites  faire  ,  dans 
ce  fucre ,  quelques  bouillons  à  votre  fruit.  Faites 
égoutter  fur  le  tamis  ;  dreflez  fur  des  feuilles  ;  pou- 
drez de  fucre  fin ,  des  deux  côtés,  &  faites  fécher  à 
rétuve. 

Grofeilles  (  Gelée  de)  à  la  hourgeoife,  Egraînez 
votre  fruit  ;  faites-le  bouillir  avec  un  peu  d'eau  ; 
paffez-le  au  tamis ,  en  le  preflant.  Mettez  bouillir 
ce  jus  avec  du  fucre  fin ,  &  le  tirez  du  feu ,  pour 
l'écumer.  Fmiffez-le  enfuite ,  en  lui  faifant  prendre 
quelques  bouillons  couverts  ;  un  tiers  plus  de  fruit 
que  de  fucre» 

Grofeilles.  {Autre  Gelée  de)  Exprimez  le  jus  de 
votre  fruit ,  6i  le  mettez  dans  du  fucre  cuit  au 
caffé  ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  votre  gelée  tombe 
en  nappe  de  l'écumoire ,  ou  que ,  mife  fur  une  af^ 
fiette',  elle  fe  levé  fans  s'attacher;  livre  de  fucre 
pa-  chopine  de  jus.  On  peut  encore  ,  p:-enant  au-» 
tant  de  lucre  que  de  fruit,  faire  cuire  le  tout  jufqu'à 
ce  qu'il  n'écume  plus  ,  &  que  le  fyrop  foit  entre 
lifle  &  perlé  :  olors  on  pafle  le  tout  au  tamis ,  fans 
trop  prelTiT  ,  dans  une  poêle  ;  on  lui  fait  prendre 
un  bouillon  ;  on  l'écume  &.  on  l'empote. 

Grofeilles  (  Gelée  de  )  framboî/ées.  Mettez  un 
quart  de  framboifes  fur  les  grofei  les  que  vous  vou- 
lez employer  ;  poudrez  &  finifTex  comme  à  l'ar- 
ticle précédent. 

Grofeilles  (  Gelée  de  )  fans  feu  ;  autrement  Gro'^ 
feilUs  au  foleiU  Exprimez  le  jus  ;  paffcz-le  encore  à 


ïriivéTS  un  linge ,  pour  l'avoir  plus  clair.  Mettez-y 
autant  pefant  de  lucre  en  poudre ,  que  vous  mê- 
lerez bien.  Expofez-le  au  foleil;  &  ,  de  tems  en 
tems,  verfez-le  d'un  vafe  à  l'autre,  à  pluûeurs  re- 
prifes,  &  le  laiffez  expofé.  S  il  ne  prend  pas  le 
jour  même,  il  prendra  le  lendemain.  Cette  gelés 
n'eft  pas  de  garde  ;  mais  on  peut  l'employer  au  dé- 
,  faut  du  fruit ,  pour  faire  une  boilFon  rafraî.hifTante, 
en  la  déayant  dans  de  l'eau  bien  nettp. 

GrofeiL'es.  (  Glace  de)  Sur  une  livre  de  ce  fruit , 
il  faut  mettre  demi-livre  d«  framboites.  Ecrafez  le 
tout ,  &  le  délayer  avec  de  l'eau  ,  beaucoup  de 
fucre.  Laiflez  repoler",  iSi  paffez  enfuite  ce  jus  à  la 
chauITe.  Menez  à  la  falbotiere  ;  travaillez  avec  la  hou- 
îette,  pour  qu'il  ne  refte  point  de  grumeaux;  drelTez 
ènfuite  dans  des  gobelet».  Il  taut  beaucoup  de  fucre 
&  de  fruit ,  parce  que  la  glace  concentre  les  faveurs, 

GrofeilUs.  (  Marmelade  de  )  PaiTez  vos  grofeilles 
au  tamis.  Faites  bouillir  ce  que  vous  en  aurez  tiré, 
dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ,  en  remuant 
toujours,  lufqu  à  ce  que  votre  fyrop  ait  de  la  con- 
fiftance.  Employez  une  livre  de  fucre  pour  deux 
livres  de  fruir. 

Grofeilles,  (  Pâte  de  )  Paflez  des  grofeilles  au  ta- 
hiis  ;  faites  deffécher  ôc  réduire  pâte  ce  que  vous 
en  aurez  tiré.  Délayez-le  enfuite  dans  du  lucre  à  la 
grande  plume,  une  livre  fur  cinq  quarterons  de 
pâte  de  fruit.  MettÉZ  dans  des  moules,  &  faites 
fécher  ,  al'ordmaire,  à  l'étuve. 

Grofeilles.  (  Ratafia  de  )  Les  grofeiîles  entrent 
dans  la  compolition  des  ratafias  de  fruits  rouges  ,  & 
y  font  très-bien  ,  lorfqu'on  les  y  emploie  ;  r^ais 
on  en  fait  auflî  de  groleilles  feules.  L-  procédé  efl 
le  même  qje  pour  celui  de  cerifes.  (Voyez  Cen/^s,) 

Grofeilles.  {Syrop  de)  Exprimez  du  )us  de  gro- 
feilles ,  telle  quantité  que  vous  jugerez  à  propos  ^  & 
le  laiff^z  fermenter  trois  ou  quatre  jours.  Pour  qu'il 
ne  prenne  pomt  en  gelée  dans  la  cuiflfon  ;  on  peut 
y  mettre  un  quart  de  cerifes.  Faites  cuire  de  la  caf« 

Vii 
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fonade  à  la  grande  plume  ;  mettez  y  votre  jus  bouîT* 
lir  ;  faites  réduite  la  cuaibn  au  grand  lifle  ,  &  mettez 
trois  quarterons  de  Tucre  ou  caffonade ,  pour  livre 
de  fiuit. 

Gro faites  vertes  au  liquide,  Otez  les  pépins ,  6c 
faites  confire  comme  celle  d'abricots  verds,  (Voyez 
Abricots.  ) 

Grofeilles  vertes  au  fec.  Tirez,  &  faites  égoutter 
des  grofeilles  vertes  confites  au  liquide  ;  &  les  faites 
fécher  fur  des  clayons ,  à  l'étuve. 

Grofeilles  vertes,  (  Compote  de^  Choifiiïcz  les  plus 
belles  ;  faites- les  blanchir  à  l'eau  chaude  ,  &  ies  re- 
lirez du  feu,  avant  que  l'eau  boviille  ;  couvrez- les 
d'un  linge.  Faitts  cuire  du  fucre  à  la  plume  ;  livre 
pour  litron  de  fruit.  Faites-y  prendre  aux  grofeil- 
les un  grand  bouillon  couvert.  Retirez  ,  &  laiftez 
repofer.  Faites  rebouillir  enfuite  tant  foit  peu.  Re- 
tirez, &  les  couvrez,  pour  les  lai.ller  reverdir.  Si 
votre  fyrop  n'eft  pas  afTiz  cuit,  donnez-lui  un  peu 
plus  de  cuifTon.  Cette  compote  fe  fert  chaude  &. 
îroide  ,  à  volonté. 

Grofeilles  vertes.  [Gelée  de)  Otez  les  pépins; 
blanchiflez- les  comme  ci-deffus.  Mettez  en  nouvelle 
eau  ,  &  les  faites  reverdir  à  petit  feu.  Faites  cuire 
du  fucrc  autant  que  vous  avez  pefant  de  fruit.  Faites 
bouillir  le  tout  jufqu'à  perlé;  écumez  foigneuiement; 
palTez  le  tout  au  tamis.  Ce  jus ,  en  puflant ,  doit  être 
mis  en  pot ,  &  s'épaillit  en  refroidiflant. 

Observation  médecinale. 

La  grofeille  eft  un  fruit  que  fa  légère  acidité 
rend  rafraîchilTant ,  apéritif,  ftomachique  :  il  eft  lé- 
gèrement fondant  &  laxatif,  &  un  peru  nourrifTant. 
Il  convient  fort  aux  perfonnes  qui  font  échauffées  , 
qui  reflentent  de  l'agitation  ,  qui  ont  des  infom- 
nies ,  dont  la  bile  ne  coule  pas  facilement  ;  qui  -] 
éprouvent  fréquemment  des  maladies  bilieufes  ,  pu- 
tride^ ;  qui  font  fujettes  aux  maladies  de  peau  , 
dartres  ,  éréfipeles  ,   boutons. 

iQRUAU  :  c'eft  l'avoine  bien  dépouillée  de  fa 
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peau  ,  &  dont  les  extrémirei  font  otées  ,  réduite 
en  farine  groiîïere  au  moyen  d'un  moulin  tait  ex- 
près. Le  meilleur  gruau  vient ,  dit-on  ,  de  Tou- 
raine  &  de  Bretagne.  On  en  lire  audi  d'excellent 
des  Ardennes. 

Gruau,  (  Entremets  de  )  Mettez  du  gruau  dans 
une  marmi-e  que  vous  remplirez  de  lait ,  avec  un 
peu  de  cannelle  en  bâton  ,  citron  verd  ,  corian- 
dre ,  Tel  &  girofle  ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il 
forme  une  crème  délicate  ;  pailez-le  à  l'étamine 
dans  une  cuvette,  &  y  mettt-zdu  (ucre  ;  mettez-le 
fur  lî  fc:i ,  fans  ^e  fnre  bouil  ir  ,  &  remuez  iufqu'à 
ce  que  le  fucre  foit  bien  fondu  ;  mettez  en  uite  !ur 
la  cendre  chaude  ,  6i.  le  couvrez  de  manière  qu'ii 
fe  torm-  deffus  une  crème  épaifle  ;  &  fervcz  chaud. 

GUIGNE:  elpece  de  ceriie  précoce, moins  ronde, 
d'une  chair  moins  tendre  que  la  cerife  ,  pics  douce. 
On  ne  les  emploie  point  en  confiture.  On  les  f^rt 
fans  apprê-.  Il  faut  les  choifir  (eulement  belles  & 
Hiûres.  (  Voyez  Cerifes.  ) 

GUIMAUVE  :  phnte  fort  commune  ,  qui  fe 
trouve  dans  les  lieux  humides ,  le  long  des  ruideaux  , 
&  qu'on  cultive  avec  fuccès  dans  ks  jardins ,  fur-tout 
dans  I-s  terres  noires  &  grades.  Sa  racine  ,  qui  eft 
blanche  6c  mucilagineufe  ,  eft  d'un  grand  ufage  en 
médecine.  On  en  fait  des  tablettes  ,  ou  pâte  ,  un 
fyrop  ou  looch  qui  adoucirent  les  âcretés  de  la 
poitrine  ,  &  facilitent  l'expectoration.  Les  oSciers 
de  malfon  font  cette  pâte  &  fyrop  ,  &  une  con- 
ferve  ,  comme  nous  Talions  dire. 

Guimauve,  (  Conferve  de  )  Prenez  de  la  racine  de 
guimauve  bien  nourrie ,  bien  blanche,  nettoyée; 
coupez-la  en  plufieurs  morceaux  ;  faites-la  cuire 
en  bouillie.  PafTez-la  avec  forte  expreŒon.  Faite» 
delTécher  à  la  poêle  ,  &  la  délayez  enfuite  dans  du 
fucre  cuit  à  calTé  >  livre  de  fucre  pour  livre  de 
guimauve. 

Guimauve.  (  Pâte  de  }  Nettoyez  ,  &  faites  cuir^ 
&  deiTéchsr  comme  la  pré^édeme,  jufqu'à  ce  qa^ 
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la  pâte  ne  tienne  point  à  la  poêle.  Délayez  enftriter 
dans  le  fucre  cuit  à  la  grandie  plume.  Tenez  la  fut 
"un  feu  doux  ,  pendant  que  vous  la  mêlerez  avec  le 
iucre.  Dfef^^z  dacà  des  moules ,  &  faites  fécher. 

Guimauve,  (  Syrop  de  )  Choifie,  préparée  ,  cuite 
&  pciTée  comme  ci-d'.flus  ,  mettez  dans  du  lucre 
cuit  à  per'é  ,  &  faites  bouillir  jurqu'à  ce  que  le  tout 
(oit  revenu  à  ce  degré  de  cuiflbn;  livre  de  fucre. 
pour  demi-feptier  de  déco6l)on. 

Observation  médecinale. 

La  racint  de  guimauve  renferme  un  fuc  gluant  ,_ 
adouciflanr ,  relâchant ,  propre  à  émoufler  les  hu- 
jTieurs  acres  ,  à  prévenir  l'irritation  »  &.  à  y  remé- 
dier ,  principalement  quand  la  caufe  de  l'irritatioa 
eft  dans  Teftomac  &  les  intelHns ,  à  la  gorge  ,  à 
la  vtflîe.  Son  ufage  continué  long-tems  ,  peut  di- 
minuer certaines  toux  caufées  par  des  numeurs. 
acres  qui  irritent  le  poumon. 

HABILLER:  fedit,en  cuifme ,  de  k  première 
préparation  qu'on  donne  aux  chofes.  Habiller 
une  vobiile ,  c'eft  la  plumer  ^  flamber ,  vuider  ;  ua 
poifTon  ,  c'eif  l'écailler  ,  le  vuider  ;  un  chevreuil,  ua 
agneau  ,  ou  autre  viande,  c'efl  Técorcher,  la  vui- 
der ,  &c. 

HACHIS  i  fe  dit  des  viandes  qu*on  réduit  à  force 
de  les  couper  en  très-petites  parties  :  on  en  fait 
de  toutes  fortes  de  chair  ;  foit  volaille ,  groffe 
viande  ou  poiflbn.  On  trouvera  les  procédés  à  leurs 
articles  refpeéiifs. 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes.  Paffez  à  la  caf- 
ferole  perfil ,  ciboules,  champignons  hachés  avec 
du  bouilK  n  &  du  coulis  ;  faites  faire  quelques  bouil- 
lons ;  metrez-y  vos  viandes  hachées  prendre  goût 
i^  Idouillir  ^  ankifQnAéëf  de   bon  goût  ^   k}s^^ 
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garni  d'oeufs  frais  pochés ,  avec  des  mies  de  pain, 

HARENG  :  petit  poiilon  de  mer  qu'on  pèche 
au  printems  &  dans  l'automne  ;  il  s'en  trouve  en 
quantité  fur  les  côtes  de  Bretagne  &  de  Norman- 
die. On  en  diftingue  de  trois  fortes;  le  frais ,  \q  faléy 
h  foret  :  le  feul  bon  &  fain  eft  celui  qu'on  mange  frais» 

Harengs  frais  à  la  matelote^  Prenez  huit  ou  dix 
barer.gs  frais  ;  habillez-les  proprement ,  &  les  met- 
tez  dans  une  cailerole  avec  beurre  ,  perfil  >  cibou- 
les ,  champignons,  points  d'ail,  deux  verres  de  vin 
de  Champagne  ,  un  peu  de  bon  bouillon  ,  fel  &.  gros 
poivre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  ;  fervcz  à  courte 
fa-jce. 

Harengs  forets  grillés  à  Ufauce  à.  V huile.  Prenez- 
en  le  nombre  que  vous  voudrez  ;  faites-les  deflaler 
au  lait  ',  efTuyez ,  &  faites  mariner  avec  fel  ,  poi- 
Tre  ,  huile  fine ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  , 
pointe  d'ail  hax;hée  menu  ;  panez-les  de  mie  de  pain  ; 
faites  rôtir,  &  l'ervez  avec  une  fauce  à  l'huile. 

Harengs  frais  fur  le  gril.  Tout  le  monde  fçait  qu'il 
feit  les  écailler ,  vuider ,  effuyer  avant  de  les  met- 
tre fur  le  gril.  Mettez  dans  une  cafTerole  beurre 
frais  ,  un  peu  de  farine  ,  filet  de  vinaigre  ,  cuillerée 
de  moutarde  fire ,  fel  6i  poivre  >  un  peu  d'eau  ; 
faites  lier  la  fauce  fur  le  feu ,  &  fervez  fur  vos 
harengs. 

Ha'^engs  frais,  (  Autre  manière  d'accommoder  les) 
Frottez,  vos  harengs  de  beurre  ;  faites  cuire  fur  le 
gril  ;  fervez  avec  une  fauce  roufle  ,  fines  herbes  ha- 
chées ,  fel ,  poivre  ,  câpres ,  filet  de  vinaigre  ,  avec 
tranches  de  citron. 

Harengs  frais.  (  Au-tre  manière  d'apprêter  les  )  In- 
cifez-les  le  long  du  dos  ;  frottez  de  beurre  fondu  & 
fel  que  vous  laifierez  prendre  ;  enveloppez-les  de 
fenouil;  mettez  i'ur  le  gril  ;  fervez  avec  une  :auce  ou 
rouffe  comme  ci-deflus  ,  ou  une  fauce  blanche  p 
avec  un  ragoût  de  champignons  frits,  pcttr  entrée  ;  ou 
faites-les  frirç  ,  ôc  fervez  avec  jus  d'orange  ,  pour  ês^ 
ÎT^mets, 
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Les  Jlaren^s  fales  qu'on  deiTale  dans  da  laît  J 
peuvent  s'accommoder  de  même  que  les  harengs 
frais  ;  mais  la  falure  a  décompofé  leurs  principes 
les  plus  fains  ,  &C  ils  n'ont  jamais  les  qualités  du 
hareng  frais» 

Observation    medecinale. 

Le  hareng  frais  eft  un  aliment  léger ,  fayoureux  , 
fîcile  à  digérer ,  &.  fain  pour  tout  le  monde ,  donc 
ies  perfonnes  les  plus  délicates  peuvent  faire  ufage, 
^v  que  l'on  peut  donner  aux  convalefcens  qui  ont 
I4  pcrmii^on  de  manger ,  pourvu  qu'il  entre  peu 
çJc  beurre  dans  fon  apprêt.  Le  hareng  falé  ne  con- 
vi:rit  qu'aux  plus  forts  tempéramens ,  à  ceux  oni 
çiigerewt  les  alimens  durs  &.  acres  ;  telles  font  les 
perfonnes  qui  font  beaucoup  d'exercice  ou  des  tra-r 
vaux  violens.  Le  hareng  for  efl  encore  plus  acre  , 
plus  difficile  à  digérer  ,  &  incapable  de  nourrir. 

HARICOT  :  ragoût  de  mouron  ou  de  veau  cou- 
pés par  morceaux  ,  comme  on  l'a  vu  au  mot  CJ- 
td'eites  ,  Canard,    &c. 

HARICOTS  :  légume  farineux  ,  très-connu.  O3 
|e  miBge  verd  dans  fa  goufTe  :  on  mange  la  gouffe 
\erte,  avant  que  :€  légume  y  foit  formé.  On  mange 
les  iiaricGts  tendres  hors  la  gouiTe  ,  quand  elle  com- 
îîienc^  à  fe  blanchir;  on  les  mange  fecs.  Ceux  qui 
fe  cuifenî  le  mieux  ,  font  les  plus  fains. 

Haricots  blancs  à  la  crème.  Prenez-en  un  demi- 
litron  ;  faites  cuire  à  l'eau  avec  beurre  ,  fel  ,  poi- 
"vre  ,  bouquet  de  perfil  &  ciboules  ,  ail ,  trois  doux 
de  girofle ,  feuille  de  laurier  ;  mettez-les  égoutter  fur 
un  tamis  ;  mettez  une  chopine  de  crème  dans  une 
caiTerole  ;  faites  booilJir  en  la  remuant  toujours,  & 
réduire  à  moitié  ;  affaifonncz  de  bon  goût  j  &.  y 
mettez  vos  haricots. 

Haricots  blancs  au  roux.  Faites  cuire  à  l'eau  i  fai- 
îes  un  roux  avec  beurre  ôi.  farine  »  où  vous  mettrez 
un  oignon  haché  ;  faites-y  fricclïer  les  haricots  avec 
perfil,  ciboules  hachées  ,  filet  de  vinaigre,  mouil- 
lés, de  bg^illon  ^  f«i  §{  poivre.  En  les  fervant  pou!^ 


collation  ,  on  peui ,  au  lieu  ce  beurre  ,  fe  iervir 
d'huile  fine. 

Haricots  verds  à  la  cZ/nf.*' Faites-les  un  peu  bouil- 
lir ;  palTez-les  avec  du  beurre  ou  du  lard  ,  avec  per- 
i\\  èi  ciboules  en  paquet  ,  &  tel  ;  tricaflez  avec  de 
la  crème  fraiche  ou  du  laij  ,  où  vous  aurez  délayé 
des  jaunes  d'ceut's. 

Haricots  verds  au  blanc,  Yûus  cuire  avec  eau, 
id  ^  beurre;  egcuttcz-les,  &  les  pafTezavec  beurre, 
psrlii  ,  ciboules  hachées,  fel ,  poivre;  fmgez-les 
Ôc  mouillez  de  mitonnage  ;  liez  avec  crème,  Jau- 
rès d'ccufs  ,  ]us  de  citron. 

Haricots  verds  au  rcux.  Faites  cuire  comme  def- 
fus ,  &  (uer  une  tranche  de  jambon  dans  une  caffe- 
role  ,  où  vous  mettrez  enfuite  du  beurre,  pcrfil , 
ciboules  &  vos  haricots  ;  palTez  le  tout  enlemble  ; 
mouillez  de  bouillon  &  de  coulis  ;  aiTailonncz  de 
bon  goût  ;  faites  cuire  une  bonne  heure  ,  &  que  la 
fauce  ne  foit  pas  trop  claire. 

Haricots  verds.  (  Autre  manière  d'accommoder 
li's)  Faites  bouillir  vos  haricots;  pailez  à  la  calTe- 
ro'e  ,  beurre,  perfil  Si  ciboules  hachés;  quand  le 
beurre  efl  fondu  ,  mettez- y  les  haricots  ;  faites-leur 
faire  d'abord  quelques  tours  ;  mettez  enfuite  une 
pincée  de  farine  ,  du  fel  &  un  peu  de  bon  bouil- 
ior.  ;  faites  bouiliir  julqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de 
(a.;ce  ;  fervez  avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'ceufs 
deiayés  dans  du  lait ,  avec  un  filet  de  verjus  ou  dç 
vinaigre  ,  &  lailTez  prendre  fur  le  feu  fans  bouillir: 
en  gras  ,  au  lieu  de  cçtte  liaifon  ,  mettez  jus  ÔC 
co'ulis  de  veau. 

Haricots  verds  au  vin  de  Champagne*  Coupez- 
Its  en  filets,  &  faites  cuire  à  l'eau  bouillante,  avec 
fel  &:  beurre  ;  paffez  à  la  caiTero'e  avec  beurre  , 
perfii  &  ciboules  hachés  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  àz  Champag;ne  ;  taites  réduire;.  ajoiH'z  y 
du  coulis;  faites  mironner  à  petit  feu  ;  affaifonnez; 
fçrvez  à  courte  fauce  avec  un  jus  de  citron. 

haricots  vsrds  en  Jalade.  Cuits  à  l'eau  ÔC  égoutg 
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tés  ,  coupez- les  également  ;  mettez  dans  un  fah^ 
dier ,  &  faites  deffus  divers  deflins  de  toutes  les 
autres  fournitures. 

Haricots  verds,  (  Autre  manière  de  confire  &> 
fâcheries)  Prenez-en  la  quantité  que  vous  voulez^ 
confire  ;  épluchez  &  faites  cuire  un  quart  d'heure 
à  Teau  bouillante  ,  &  refroidir  enfuite  à  l'eau  fraî- 
che; mettez-les  égoutter ,  &  de- là  dans  des  pots 
qui  doivent  être  bien  nets  ;  faites-les  baigner  dani 
la  faumure  faite  de  deux  tiers  d'eau  ,  un  tiers  de 
vinaigre  ,  plufieurs  livres  de  fel ,  fçavoir ,  une  livre 
fur  trois  pintes ,  que  vous  faites  chauffer  jufqu'à  ce 
que  le  fel  foit  fondu  ,  &  que  vous  tirez  à  clair  ; 
mettez  fur  la  faumure  deux  doigts  de  beurre  fondu  , 
à  moitié  chaud  ,  &  l'y  laifTez  figer  ,  pour  que  vos 
pots  ne  prennent  peint  Tévent.  Pour  les  faire  fé-. 
cher  ,  on  les  épluche  de  même  ,  on  les  fait  cuire 
aufîî  un  quart  d'heure  à  l'eau  bouillante  ;  &  quand 
ils  font  bien  égouttés ,  on  les  enf*ie  avec  une  aiguille 
6c  du  fil  ^  &  on  les  pend  au  plancher  ,  dans  un 
endroit  fec  :  lorfqu'ils  font  bien  fecs ,  on  les  con-» 
ferve  très-long-tems.  Pour  s'en  fervir  y  on  les  met 
à  l'eau  tiède  j  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  repris  leur  ver» 
deur.  On  les  accommode  du  refle  ,  comme  dans 
Jieur  primeur. 

Observation    medeginale. 

Les  haricots  fans  goulTes  ,  nouveaux  &  bien 
cuits,  font  un  aliment  nourriflant,  d'affez  facile  di= 
geflion  ,  en  général,  &  fains  :  ils  fourniffent  des  fucs 
adoucifTans ,  faiutaires  à  ceux  qui  ont  des  humeurs 
irritantes ,  ou  des  incommodités  habituelles  qui  en 
proviennent ,  telles  que  des  demangeaifons ,  dar- 
tres ,  dévoiemens.  Il  y  a  des  perfonnes  auxquelles 
ils  occafionnent  beaucoup  de  vents  ;  celies-là  doi- 
vent n'en  manger  qu'une  petite  quantité  ,  ou  y  mê- 
ler quelque  ailalfonnement  ftomachique.  Les  hari- 
cots fecs  ,  d'un  bon  acabit ,  &  bien  cuits  ,  font  une|. 
bonne  nourriture  pour  tout  autre  que  pour  les 
gea^  dç|iç4t«  \  fédçntaires ,  à  qui  ils  donnent  en- 
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core  plus  de  venrs  que  les  précédens.  Les  haricots 
verds  avec  la  gouile  ,  font  un  aliment  favoureux  & 
fam  en  général  ;  mais  il  faut  qu'ils  foient  bien  cuits 
&  bien  mâchés.  Quoique  leur  légère  acidité  en  fa? 
çiiire  la  digeftion,  nous  ne  les  confeillons  pas  aux 
psrfonnes  qui  ont  l'eftomac  foible  ,  &  qui  mènent 
\xne  vie  appliquée  &  fédentaire. 

HÂTELETTES  :  mets  qui  tire  fon  nom  de  pe- 
tites broches  de  bois  qui  s'appellent  ainfi ,  qu'on 
fert  en  entremets ,  ou  pour  garniture  aux  placs  de 

Hatelettcs  de  langue  de  mouton.  Prenez  deux  OU 
trois  langues  ;  coupez-lts  en  petits  morceaux  quar« 
rés  que  vous  paflerez  fur  le  feu  ,  avec  beurre  ,  fel , 
poivre  ,  perfil ,  ciboules  &  champignons  bien  ha- 
chés ;  mouillez  avec  du  coulis ,  ou  au  défaut ,  avec 
du  bouillon ,  &:  une  bonn«  pincée  de  farine  ;  fai- 
tes cuire  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foit  bien  épaifle; 
liez  avec  deux  jaunes  d'œufs ,  fans  bouillir  ;  laiffez 
refroidir  le  ragoût  ;  embrochez  vos  morceaux  de 
langue  bien  trempés  dans  la  fauce  j  panez  vos  hâ- 
telettes,  &  les  faites  griller  en  les  arrofant  de  beurre; 
fervez  à  fec.  On  fait  aufli  des  hâtelettes  de  lapereauXy 
p:§eons ,  poulets^  huîtres  j  &c.  Voyez  à  leurs  arii- 
cies  refpedifs. 

Hâtelettes  au  ris  de  veau.  Faites  blanchir  des  rîs 
de  veau  \  coupez-les  par  petis  morceaux  avec  des 
fuies  &  du  petit  lard  blanchis  ;  paflcz  le  tout  avec 
un  peu  de  perfil ,  ciboules  &  farine  frite  ;  affai- 
fonnez  de  bon  goût  ;  embrochez  ces  morceaux  dans 
à-  hâtelettes  de  bois  ;  trempez  les  dans  leur  fauce  ; 
panez-les,  &  les  faites  rô:ir  ou  frire.  Autrement ^ 
faites  blanchir  deux  ris  de  veau  avec  du  petit  lard  ; 
ço  jpez  les  preme  $  par  morceaux  ,  l'autre  en  filets; 
dailcz  à  la  cafferole  au  lard  fondu  ,  perGl ,  ciboules  , 
fel  &  poivre  ;  poudrez  un  peu  fort  de  farine  ;  mouil= 
kz  de  bouillon  ;  faites  cuire  ;  îaifTez  refroidir  ;  em- 
brochez ;  trempez-les  dans  leur  fauce  ;  panez  & 
^iies  griller  à  petit  feu» 
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HOCHEPOT.  Prenez  le  bas  d'une  poîtrîne  <îé 
fcœuf;  coupez-la  en  petits  morceaux  quarrés  de  deux 
pouces  ;  faites-'es  dégorger  ;  garnifft  z  une  marmite 
de  tranches  de  bœuf  ;  mtitez-y  vos  morceaux  avec 
force  panais  ,  carottes ,  douzaine  d'oignons  ,  jam- 
bon ,  &  même  un  cervelas ,  fi  l'on  veut  ;  alTai- 
fonnement  convenable  :  couvrez  de  même  ;  mouil-. 
lez  de  bouillon  ;  faites  cuire  feu  deffus  &  deffous  : 
étant  cuits ,  tirez  vos  morceaux  &  les  autres  ingré- 
diens;  pafTez-ies  dans  une  caiTerole  i  tournez  vos 
carottes  Se  vos  panais  ;  paffez  le  boujiîon  de  votre 
première  cuiffon,pour  dégv aider  ;Ôc  s'il  y  en  a  trop, 
faites  bouillir  pour  le  réduire  ;  mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  cafferole  avec  de  la  farine  ;  fai- 
tes-lui prendre  belle  cou'eiir  ;  mouillez-U  de  votre 
bouillon  réduit;  dégraiffez  bien  ;  mettez  delTus  une 
pincée  de  psrfil  verd  haché  ;  arrangez  vos  tendrons 
de  bœuf,  panais  &  carottes  ;  on  peut  aufTi  y  ajou- 
ter des  tendrons  de  mouton. 

HORS-D'ŒUVRE.  On  appelle  hors- d' œuvre  y 
^en  cuifme ,  tout  mets  dont  on  pourroit  fe  palTer  fans 
intéreffef  le  fervice  ;  il  y  en  a  de  gras  &  de  maigre^ 
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'Alatls. 
Agneau. 
ifTues  d'agneaa. 
pieds  d'agneau. 
ris  d'agneau, 
tête  d'agneau. 
Ailerons, 
Alouettes. 
£almi  d'alouettes. 
Amourettes. 
Andouilles. 
Artichauts. 

artichauts  à  la  crème. 
artichauts  en  ctyftaux. 
artichauts  â  l'huile  ,   au   vi- 
ii^naigre. 
ticiaauTs  en  purée. 


Bâtons  royaux  ,  6c  garnitureSi 

d'encrées. 
Beccaffes  en  falmi. 
Beccajjïaes  en  falmi. 
Bette. 
Bette- rave. 
bette- rave  fricafTéc.. 
berte-rave  fricc. 
Beurre. 
beurre  filé, 
beurre  feringué. 
Boudins ,  &  boudinade  font, 

hors-d'œuvres. 
Bouillans ,  Se  gafniturcs  d'en» 

trées. 
Breioies  ,    font    entrées    ê& 

kers-d'œuvres. 
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C^ijfci  de  hlets   de    viandes     ailerons  de  diudoas  aux  na- 


melecs. 

Capilotades, 

Curhor^dcs. 

C^rpe. 

cat^'e  en  filets. 

Carpe  en  filets  à  la  fauce  blan- 
che^ 

Carré  de  mouron, 

carte  de  mouton  ,  pfqué  de 
perlîl  à  la  broche. 

ca  ré  de  mouton  en  parc  de 
bcipBcrs  ffirs. 

Caj}e-mii féaux. 

CervcUe  de  boeuf. 

cervelle  de  bueuf  en  hors- 
d'cEJvrcs. 

cervelle  de  bcruf  en  matclorc. 

Cervelh.  de  veau. 

cecvejk  d-e  veau  en  cjUTc, 

cwvellede  veau  en  caiire,aux 
petits  oignons. 

Charhonnéc  fur  le  gtil. 

Crêtes  de  coq. 

crûtes  de  coq  drclTé-si  au 
gratin, 

crêtes  de  coq  farcies. 

ragoût  de  ctêces  de  coq. 

Croquets  &  garni-ru rc  d'en- 
trées. 

jPindons, 

ailerons  de  dindons  aa  blanc. 

ailerons  de  dindons  à  la  d'Ef- 

trées. 
ailerons  de  dindons  aux  écre- 

viffes. 
ailerons  de  dindons  â  l'Efpa- 

grole. 
ailerons  de  dindons  à  l'efTence, 
ailerons  de  dindons  au  four, 
ailerons   de   dindons   en  fri- 

cafTée  de  poulets, 
ailerons  de  dindons  frits, 
ailerons  de  dindons  âUi  hui« 


vers, 

ailcfTDHs  de  dindons  au  Par- 
mclaii. 

aileions  de  dindons  aux  pe- 
tits pois. 

ailerons  de  dinduns  à  I4 
Sainte- Mcnehould, 

pâtes  de  dnidoos  à  la  Sainte* 
Menebould, 

Eperlans. 

éperlans  à  l'Angloife. 
eperlans  en  ca(rc»i>lc. 
eperlans  au  fenouil. 
épetlans  en  iàteu. 

Figues  vcttes. 
Filets  de  grolTcs  »îandes; 
filets  de  volailles  &'  poilTonSy 
font  h  OIS -d 'œuvres  8c  ca- 

trées. 
Fous. 

foies  gras  i  la  braifr, 
foies  gras  à  la  crcpi&c* 
autre  manière,  ^ 

foies  à  l'Erpagnoîc 
foies  au  jaraboiu 
foies  en  ragoût, 
foies  en  tories. 
Fra'ife  de  veau, 

Galïmafrée, 

autre. 

Gras- double 

gras  double  à  la  braife  â  l'I- 

chalotc. 
gras- double  à  !a  bourgcoife, 
gras-double  gti'.lc  ,  ayec  une 

fauce  piquante. 
gras- double  à  la  faace-tcbett» 
Grihietces. 
Grillades, 

Harengs  forets, 
harengs  grillés, 
hirengs  faléî,      * 
HàtcUttes, 
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hâcclertes  de  langues  de  mou-      Marinades. 

ton. 
hâcclertes  de  ris  de  veau. 
Huîtres. 


pecits  pâtés  d'huitres. 

Laitances. 

ragoùc  de  laicances  en  gras. 

lagoû:   de  laitances  en  mai- 
gre. 

ragoût  de  laitances  au  blanc. 

Langues  de  bœuf. 

langues   de    boeuf  aux   con- 
combrçs. 

langues    de    bœuf   en   hâce- 
lettes. 

langues  de  bcruf  parfumées. 

langues  de  cochon  â  la  cuifl- 
niere. 

langues  de  cochon  fourrées. 

langues  de  cochon  à  la  Ga(^ 
conne. 

langues  de  cochon  grillées. 

langues  de  cochon  en    hâtc- 
lettes. 

langues  de  cochon  en  papil- 
lotes. 

langues  de  cochon  à  la  poële. 

ragoût  de  langues  de  cochon. 

langues  de  cochon  à  la  fauce 
douce. 

langues  de  cochon  à  la  fauce 
à  la  Noailles. 

langues  de  mouton  en  caifTe, 

langue5  de  veau  farcies, 

langues  de  veau  de  pluHcurs 
manières. 

Lapins. 

boudin  de  lapins, 

lapins  en  brezoles. 

cuifles  de  lapins  à  la  Maîllv. 

lapins  au   gratin. 

lapins  en  hâcelette». 

lapins  marines. 

lapins  en  papillote. 

Lièvre, 

iiévce  à  la  dauboi 


marinades  de  perdrir, 

marinades  de  pigeons, 

marinades  de  poiirons, 

marinades  de  poulets. 

marinades  de  veau. 

Melon. 

Menus  droits  de  toute  forte» 

Merlans. 

iiiets  de  mctlans  à  la  fâucc 
blanche. 

fit  ers  de  merlans    en  ragoôt, 

filets  de  merlans  à  la  fauce- 
robcrr. 

filets  de  merlans  en  faladc; 

(Rufs  à  l'Al'emande. 

CEuh  au  bafilic. 

oeufs  à  la  carpe. 

œufs  au  céleri. 

Œufs  aux  champignons. 

Œufs  à  la  chicorée  ei;  gràS 

œufs  aux  concombres, 

œufs  à  la  coque. 

ceufs  à  la  cicme. 

œufs  en  crépine. 

œufs  aux  écreviffes, 

œufs  aux  ccreviiTes  en  graso 

œufs  aux  écrévîfTes  en  maigre» 

œufs  à  l'eftragon. 

aufs  farcis  frits. 

œufs  en  filets. 

œufs   frits  à  la  fauce- robett. 

œufs  au  jus  d'ofeille. 

œufs  aux  laitues. 

œufs  au  miroir. 

œufs   à  la  Philisbourg. 

œufs  pochés  à  la  fauce  à  l'an- 
chois. 

œufs  à  la  fauce-rdbett; 

œufs  à  la  SuifTe. 

œufs  en  furtout, 

œufs  en  tourte, 

œufs  à  la  tripe. 

crufs  aux  trubfcji 

Oifon.  ^ 

f  ain  d'oif«â« 
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endettes  aux   champignons     petits  pâtés  de  poiflon. 


à  la  crême. 
cmclcctcs  farcies, 
omelettes  en  galantine, 
omelettes  aux  harengs  forets. 

Pains. 

pains   en  câtes  de  melon  en 
gr«. 

Palais  de  boeuf, 
palais  de  bœuf  au  gratin, 
palais  de  boeuf  en  hatelcttes. 
palais  de  bœuf  mariné, 
palais    de    bœuf    en    menus 

droits, 
palais  de  bœuf  au  Parmcfani 
palais  de  bœuf  en  tifloles. 
palais  de  bœuf  à  la  Tartarc. 
palais  de  mouton  au  gratin. 
Pâtés. 

petits  pâtés  drefles  au  blanc, 
petits  pâtés  aux  ccrevilTes, 
Qutres  petits  pâtés, 
peuts  pâtés  à  l'EfpagnoIe. 
petits  pâtés  feuilletés  en  naai- 

petits  pâtés  de  fuies  gras  aux 

truffes. 

petits  pâtés  d'huitres. 

petits  pâtés  à  la  Mazarine. 
Ils  fervent  auiTi  de  garni- 
tures d'entrées 

Perches  aux  concombres, 

perches  au  coulis  d'écreviiTes. 

perches  en  filets  au  blanc. 

Pieds    de   mouton   aux   con- 
combres. 

pieds  de  moutons  farcis. 

pieds  de  mouton  à  la  Sainte- 
Mcnehould. 

jieds  de  mouton  à  la  fauce- 
rcbert. 

pieds    de  veau    à  la  Saintc- 
Menehould. 

Pigeons  rôtis  aux  câpres» 

Poijfon, 

|amboa  de  pciiTon. 


Queues  d'agneau  avec  aile- 
rons au  gratin, 

<ju:ues  d'jgneau  aux  perics 
oignons  au  Fattncl'an. 

quelles  de  moutdtn  â  récha» 
lote. 

queues  de  mouton  farcies 
frites. 

queues  de  mouton  frites. 

queues  d^  mouton  grillées  à 
à  la  faucc  au  jantbon. 

queues  de  mouton  à  l'ofcillci 

queues  de  mouton  au  Par- 
mefan. 

queues  de  mouton  i  la  Sainte- 
Menehould. 

queues  de  veau  en  hâtcreaa. 

queues  de  veau  à  la  Saiote* 
Menehould. 

queues  de  veau  à  la  Tanace. 

Raton. 

autre  raton. 

raton  de  moutoné 

Riblette  au  lard. 

Ris  de  veau. 

ris  de  veau  aux  fines  herbts* 

ris  de  veau  marines  ftits, 

Riffoles  d'abricots. 

rilfoles  de  cbampigcons  dS 
mouiTerons. 

ridoles  de  chocolat, 

riiToles  d'épinars. 

rigoles  glacées. 

tilToles  en  gras. 

riffoles  en  maigre. 

rilToies  de  tcitine  de  TcaaJ 

RiJJolettes. 

Rognons  de  boeuf. 

rognons  de  boeuf  grillés, 

rognons  de  bœuf  à  roignon»' 

rognons  de  boeuf  a  la  poëlc. 

rognons  de  mouton  à  la  bro- 
che. 

rognons  de  isouton  aux  co»^ 
eeœbces. 
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rognons  de  mouton  glacés, 
iognons  de  mouton  grillés. 
rognons  de  mouron  maiincs. 
iognons    de   mouton    en  ra- 
goût, 
fognons  de  veau. 
Rougets  en  marinade, 

Saucijfes  aux  choux, 
fauciires  à  la  matelote» 
fauciifes  au  Parmefan. 
fauciires  de  perdrix. 
fâucilTes  de  porc. 
faucifTes  aux  trutFes. 
faucilTes  de  veau, 
faucilles   au    vin    de  Cham.^ 
pagne. 
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Saucijfons  de  EoulognCi 

faucilTons  royaux. 

fauci irons  de  fangliar. 

Soles  frites. 

Iripes. 

Turbot  à  la  Sainte-Menehouldi 

Veau. 

cervelle  de  veau  en  caifTe. 

cervelle  de  veau  ftite. 

cervelle  de  veau  à  ritalienne»' 

côceleetes  de  veau  en  papil- 
lotes. 

oreilles  de  veau  en  menus 
droits. 

oreilles  de  veau  à  la  Pvavigotc* 

tête  de  veau  à  l'Angloile. 


HUILE  :  fubftance  grafTs,  onaueufe  &  floide  ; 
gu'on  tu'e,  par  expreiiion ,  de  diverfes  (ubllances^ 
comme  des  noix  ,  des  olives ,  des  amandes ,  des 
noifcites ,  avelines ,  &  d'un  grand  nombre  de  diffé- 
rentes graines  ,  comme  la  navette  ,  le  colfa  ,  lèche» 
nevi,  la  camomille,  &c.  Celle  qu'on  tire  des  oli- 
ves ,  par  la  première  expreflion ,  fans  fe  (ervir  d'eau 
chaude  ,  ^Sl  qu'on  apptile  huile  vierge  ,  eft  la  meil- 
leure. L'huile  de  la  féconde  expreflion  luieftinié- 
rieureen  qualité  :  la  moindre  eft  celle  de  la  troilieme 
expreiTion  ;  la  plus  nouvelle  eft  la  meilleure  ;  elle 
peut  fe  conferver  plus  d'un  an  ,  fi  elle  eft  dans  des 
vaifleaux  de  terre  ou  de  verre  b?en  bouchés ,  &.  te- 
nus fraîchement.  On  fe  fert  auiTi  d'huile  de  noix  ; 
mais  elle  n'a  pas  une  faveur  aufîî  agréable  que  ctUe 
d'oHves  ,  &  échauffe  beaucoup  plus. 

Observation    medecinale. 

L*huile  d'olives  nouvelle,  6c  de  bonne  qudité, 
eft  un  afl"aifonnem.ent  adouciflant  êi  fort  fain  ,  quand 
elle  eft  froide;  mais  celle  qui  a  éprouvé  l'adion  du 
feu, eft  devenue  plus  ou  moins  acre  ,  irritante  .  6<.  ca- 
pable de  nuire  ;  il  y  a  aufli.  beaucoup  de  perfonnes 
dont  l'eftomac  ne  peut  fupporter  l'huile,  peur  peu 
qu'elle  foit  chaude ,  &  qu'elle  empêche  de  digérer  ; 

en 


^n  général ,  cellei  qui  lont  foibles,  délicates  ,  fcdea- 
ta-.res,  dont  le  corps  n'eft  pas  habitué  à  r-jîaae  da 
1  huile  chaude,  doivent  l'évirer.  ^ 

^  HuUe  de  Ftnus.CtiiQ  liqiieur,qui  eut  une  fî  ijranda 
repjtarlon  du  vivant  de  fon  auteur  ,   &  à  jufte  ti- 
tre, eftua  mélange  de  graines  aromatiqueSj  comme 
le    carvi  ,    la    coriandre  ,    le    daucus   Cretlcus  ,    U 
graine  de  p^rfil.  La  jufte  combinailbn  de  ces  graines 
aromatiques,  peur  qu'une  faveur  ne  prédomine  pas , 
en  fait  le  mérite  particulier.  Pour  quatre  pintes  de 
cette  liquîur,  prenez  une  once  de  graine  de  carvi  , 
autant  de  daucus  Creticus  ,  d^mi- once  de  corian- 
dre ,  autant  dd  graine  de  perfil ,  deux  gros  dema^ 
cis  pilé   avec  quatre  doux  de  girofle.  Pilez  le  tout  ^ 
faites  ciilldlerayec  quatre  pmtesd'eau-de-vie,&  une 
chopine  d'eau:  votre  liqueur étantdiaiiléejaites  fon- 
dre  dans  une  pinte  d'eau   quatre  livres  &  demie  de 
lucre  ,   &    faites    infufer    dans  demi-feptier   d'eau 
bouillante,  du  fafran  environ  demi-gros.  Verfcz  de 
cette  teinture  dans  vos  efprits  unis  à  leur  fyrop  ,  juf. 
qu'à  ce  qu'elle  ait  la  vraie  couleur  d'hui'e  ,  ;ani.  plus 
ni  moins  ;  paflez  à  la  chaufTe  d'une  étoile  peu  ferrée  , 
parce  que  cette  liqueur  étant  gralTe  ,  elle  ne  Diiïeroic 
pas  ,  ou  auroit  le  tems  de  s'évaporer  par  la  longueur 
de  celui  qu'il  lui  faudroit  pour  paffer. 

HUITRE  :  poiObn  fans  peau  ,  écailles  ni  arrêtes 
renfermé  entre  deux  coquilles ,  où  il  fe  nourrit  d'eau 
de  mer ,  &  de  limon.  Ce  poifîon  pafTe  pour  être  un 
aliment  tort  fain ,  &  meilleur  crud  que  cuit.  On  l.-s 
mange  pour  Tordinaire  crues  avec  un  peu  de  poivre. 
On  les  fait  cuire  dans  leurs  coquilles  fur  les  charbons 
avec  un  peu  de  beurre  &  de  pain  râpé.  On  en  mec 
auili  fur  le  rech3ur,3vec  une  fauce  au  beurre  &  quel- 
ques légers  aflTaiionnemens. 

Huhrei  à  la  bonne  femme.  Faites-les  bbnchir  dans 
leur  eau  ;  effuyez-lei ,  &  hachez  bien  menu  ;  pre- 
nez de  la  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème ,  per- 
lil ,  ciboules ,  anchois  hachés  menu  ,  poivre  ,  fel , 
morceau  de  beurre  frais  3  piUz  bien  le  tout  avec  les 
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huitres;  liez  de  qudquei  jaunes  d'œufs  ;  mettez  rîê 
cette  lauce  dans  les  coquilles  ;  panez,  mettez  au  tbur^ 
6c  fervez  de  belle  couleur» 

Huitres  à  la  daube.  Ouvre2-les  ;  affaifonnez  de  fi- 
nes herbes,  peu  dans  chaque  huitre,  poivre  Ôi.  vin 
blanc;  recouvrez  de  leurs  écailles;  mettez  fur  le 
gril ,  pafîint  la  pelle  rouge  par-dellus  ;  dreflezdans 
un  plat  d.^couvert  5  &  fervez. 

Huifre  à  la  minute.  Mettez  dans  une  caflerole  un 
verre  de  vin  de  Champagne,  un  bouquet  garni ,  une 
cuillerée  de  coulis  ;  faites  bouillir.  Ouvrez  des  hui- 
tres ;  mettez  égoutter  fur  un  tamis ,  un  plat  deffous  ^ 
pour  rece/oir  leur  eau  ;  mettez  cette  eau  dans  la 
iauce,  &  faites  réduiie;  faites-y  taire  quelques  tours 
aux  huitres  fans  bouillir;  fervez  avec  croûtons  frits 
pour  garniture. 

Humes  au  bon-homme^  Faites  blanchir  à  l'eau; 
paiTez-les  aux  roux  avec  farine  frite;  ajoûrez-y  per- 
iû  &  ciboules  hacKés  ,  fel  &  poivre  ;  faites  miton-^ 
ner  le  tour  avec  un  verre  de  vin  blanc;  garnilTez  de 
tranches  de  citrons  ou  croûtons  frits» 

Huitres  au  Pd-mifan.  Procédez  d'abord  comme 
pour  les  huitres  en  caflerole.  Ajoutez  par-dellus  du 
Parmeian  râpé  au  lieu  de  beurre;  &  fimllez  ce  même» 

Huîtres  en  cajjerolc.  Ouvrez  des  huitres;  graiffez 
le  fond  d'un  plat  d'argent  de  bon  beurre  ;  arrangtz-y 
vos  huitres;  mettez  deflus  poivre  &  perfil  haché, 
demi  verre  de  vin  de  Champagne;  couvrez  d'un  lit 
mince  de  beurre  frais  pané;  couvrez  d'un  couvercle 
de  tourtière,  feu  delfus  6c  deflbus ;  faites  prendre 
cou'eur  ;  dégraiffez  &  nettoyez  les  bords  du  plat  5 
l<;rvez  pour  entremets. 

Huîtres  en  hachis.  Prenez  demi  cent  d'huîtres  j 
metTez-les  dans  l'eau  chaude  :  quand  elle  eft  prête  à 
bouillir,  retirez  vos  huitres,  &  IcS  mettez  à  l'eau  fr.ii- 
che;  faites-les  égoutter,  &  n'en  prenez  que  le  ten- 
dre. Si  vous  employez  tout ,  hachez  à  part  le  dur  ;  Ôt 
cnfuite  hachez  enf-mble  le  tendre  &  le  dur  ;  votre 
hachis  n'en  fera  que  miçux  ;  fi  vous  y  ajoutez  ds  U 


thair  de  carpe  ,  p^aez  lur  le  feu  un  bon  morceau 
de  beurre  trais  ,  avec  perfil  ,  ciboules  &  cham- 
pignons hachés  ,  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
d'un  demi-fepiier  de  vin  blanc,  &  d'autani  de  bouil- 
lon maigre; 

Huîtres  en  paille  ,  en  hâieleties.  Blanchjfîtz-Ies  eh 
deux  eaux  Tans  bouillir;  faites  égouttr  ;  priiez  dans 
un  quarteron  de  beurre  ,  perlil ,  cboules  &L  champi- 
gnons hachés ,  pointe  d'ail;  faites- leur  faite  d-ux ou 
trois  tours,  fans  bouillir;  liez-'es  de  jauntsd'œufs  ; 
embrochez  ;  panez  ;   fa'tes  griller  ,  6:  fervez  à  (qc, 

Hu'urss  farcies»  Faites  une  farce  avec  de  la  chair 
ri'anguîlle,  &  une  douzaine  d'huirres  blanchies,  per- 
fil &  ciboules,  champignons.  Tel  &:  poivre,  tines 
Ii-rbes  Ôc  épices  ,  bon  beurre  frais,  pain  trempé  dan-? 
la  crème  ^  deux  jaunes  d'ceufs ,  le  tout  haché  6c  rilé 
cnfuite  au  mortier  ;  garnitrez  de  cette  farce  le  fond 
des  coquilles  ,  OL  y  mettez  une  huître  en  ragoût;  re-- 
couvrez  de  la  iTiême  farce,  &:  fictr^z  d'un  œuf  battu; 
mettez  deffus  du  beurre  fondu  ,  panez  de  nie  fî^c  j 
mettez  au  four  ;  fervez  chaud,  &.  de  b^lle  couleur.  Si 
c'eft  au  gras,  on  fait  une  fauce  au  gras,  &  on  fe  ferc 
de  ragoût  d'huitres  au  gras  ;  le  reite  e(t  de  m.ême. 

Huîtres  frites.  Ouvrez  les,  &lcs  faites  bien  égou*- 
tez  fur  un  tamis;  mettez  les  dans  unp'at  avec  du  poi-  ^ 
vre,  deux  ciboules  entières,  feuille  de  laurier ,  bs-  k- 
filic  ,  pignons  en  tranches ,  doux  &  jus  de  deux  ci- 
trons ;  remuez  de  tems  en  tems.  Faites  une  pâte  avec 
de  la  farine  &  de  l'eau,  un  peu  de  fel ,  un  œuf  ;  bat- 
tez bien  ie  tout;  que  la  pare  ne  foit  ni  trop  claire  ni 
trop  êpailte  ;  meitez-y  fondre  un  peu  de  beurre» 
'^Quand  vous  voudrez  tr:re  ve«  huîtres  ,  tirez-les  de  'ai 
marinade;  efTuyez-ks ,  ayez  du  beurre  affiné  dar;S 
«ne  pcële  ;  trempez  vos  huitres  une  à  une  dans  U 
pàte^  &  les  mettez  dans  la  friture  chaude  à  propos  ; 
lervez  fur  une  ferviette,  avec  perfil  frit  :  fioh  les  ve«î 
frire  au  gras,  on  (efert  defain-dour. 

Huitres  gril/ses.  Ouvrez  &  laifTez  î?ans  les  coquiî- 
,  lés  )  mitiez~y  du  beurre  j  poivre ,  perfil  haché ,  «n 

A  ij 


Zt 


K 


314  ^?^[HUl]vÇ«^ 

peu  de  rapure  de  pair  ;  taites  griller, ÔC  pafTèz  la  péîle 
Tovp  pai-CtlliiS. 

Huitres>{Pcti[spatésd')VTer>çz  autant  d'huîtres  qu'il 
faut  de  peiirs  pâtes  ;  f.^  tes  tn'uite  un  ha.  hi!>  de  laitan- 
ces &.  de  chair  de  cafp<=,  tanche,  brochet  &  anguille, 
àflaifonncz  de  ftl  ,  po  vre  ,  clou  &L  vin  blanr  ;  erve- 
loppez-en  vos  huiires ,  &  mettez-en  une  dan^  cha- 
que pâté  avec  un  p2u  de  beurre  frais  ;  faites  cuire  au 
four,  6c  fervez chaud. 

Huit'€s^  (  Potage  d')  Padez  des  huîtres  avec  bon 
Jbeurre,  champignons  en  dés,  &  farine;  faites  cuire  le 
tout  dans  une  purée  claire,  Tel  &  poivre;  mironntx 
des  croûtes  avec  bouillon  de  poiiT- n  ;  mettez  deflus 
vos  huitres  &  champignons ,  avec  du  jus  de  champi- 
gnons ;  fervez. 

Huitres  (  Ragoût  d'  )  au  gras.  Mertez-!es  dans  une 
cafTerole  avec  leur  esu  ;  faites-îes  feulemtnt  dégour- 
dir ;  nettoyez-les ,  &  mettez  fur  une  aiïîette.  PailVz 
des  champignons  vk  truftes  au  lard  fondu  ;  mouilkz 
de  jus,  6l  liez  avec  un  coulis  de  veau  &  de  jambon 
Lorfque  la  fauce  eft  faite, mettez-y  vos  huitres,  pour 
chauffer  fans  bouillir:  ce  ragoût  fert  pour  des  entrées 
grafTes. 

Huitres  (  RagoiU  d' )  au  maigre.  La  feule  diffé- 
rence de  l'apprêt  confift-:  à  mouiller  le  rapoûi  fait  au 
beurre  avec  bouillon  de  poiiTon,  &  lié  d'un  coulis 
d'écreviffes  :  il  fert  pour  les  tntrées maigres,  l'un  ÔC 
l'autre  fe  fervent  feuls  pour  entremets. 

Huitres  fautées. On  les  met  fur  !e  gni  dans  leurs  co- 
quilles, feu  dcffous  ,  &  la  pelle  rouge  par-defTus. 
Quand  eiles  s'ouvrent ,  elles  font  cuites. 

Huitres.  (^Tourte  d')  Faites  faire  à  vos  huitres  deux 
eu  trois  touf"^  furie  feu;  retirez-Us;  effuyez  &  met- 
tez fur  une  affiette  ;  faites  fondre  du  beurre  dans  une 
cafferole  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  remuez  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  ait  belle  couleur;  métrez  d  s  petits 
champ  gnons  &  moufferons  ,  fel ,  poivre  &  bou- 
quet; quand  le  ragoût  eft  cuit,  dé^raiffz  ;  faites  faire 
gux  huiuçs  un  bouillon  feulement;  liez  le  ragoût  d'ua 
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pfL'  de  ccu'isau  roux  ;  la>fl  z  rcfroiJir  enfuite.  Fon- 
cez une  tourt.cre  d'une  abi^'lT^  de  pâiefeu-'leiée  ;  met- 
iez-y  îtr  ragoûr;  moui!l  z  &.  loudez  ia  féconde  abaifll;^ 
dor  z  la  tource  d'un  œuf  batru  ;  meitez  au  four  :  fi 
cleellirop  lalee,  jettez-y  un  coudi  léger  ;  6ii'tiVQz 
chaud. 

Observation  medecinale. 
L?s  hl»;:r;;^  fraîches,  ÔC  de  bunne  qualité  ,  fontur^ 
■'imenr  favoureux  ,  facile  à  digérer,  <Ik  rain;U  (alure 
de  I.i>ur  eau  en  accélère  encore  la  digtilior;  elles  (ont 
lez,erem?nt  fondantes,  laxatives,  propres  à  purifier 
la  maffe  des  humeurs  :  malgré  ces  bonnes  qualités  » 
il  tiut  que ciiacun  exam;ne  li  fon  tenîpéramenr  &.  foa 
efiomac  s'en  accommodent ,  &  rout  le  moade  doit 
éviier  d'en  manger  avec  excès  On  voit  (ouvent  de» 
m-^Udics  aiguës  6l  chroniques  ,  qui  doivent  leur  ori- 
p.  n-  à  la  quantité  extrême  d'huitres  mangées  pour  fa- 
ii>tàire  (on  goût,  ou  gagner  un  paria 

•■v  •  '"y'*  'y*  •'v''  «V"»  «V*  •v'*  "V*  "y*  'y*  ■  "^  "Y*  '^'*  "^^     'x*  ^^  ^''  ""i*  *»  "*  "ï^ 

-j^{j  A  uyj^ 

JAMBON  :  cuifTeou  épaule  de  porc  ou  de  fangiier» 
Les    p. us  eftiméi  font  ceux  de  Rayonne  Si  de 
Wayence. 

Jambon  à  labra'ife.  Otezh  couenne;  parez-le  en 
deiTous,  &  faites  defTaier;  fice.lez  &  mettez  dars 
une  ma'inite  foncée  de  bardes  de  lard  6l  tra-  ches  de 
bœuf,  toutes  fortes  de  fines  herbes,  racines  &.  ofTai- 
lonnt- ment  convenable  fans  fel  ;,  faites  cuire  le  maigre 
en  deiîous  ,  le  vaiU  au  bien  couvert  &  lu:é  avec  de 
la  pâte,  petit  feu  delîus  &:  deffous,  perdant  dix  à 
douze  heures  ;  laiffez  re^oidir  dans  fa  fau  e;  retires 
6c  or.  z  la  ficelle;  mettez  le  dans  une  tourtière;  pa- 
nez-le de  fine  chapelure  ;  faites  prendre  couleur  avec. 
la  pelle  rouge  ;  lervez  g^.ni  de  perfil  frit.  On  peut  le 
Icrvir  chaud  pour  entrée,  avec  un  ragoût  de  ris  dft 
v«àu  ou  decieville ^  ou  fauce  à  ia carpe. 


Jambon  à  la  btochc,  Ot'z  tn  là  peJU  ,  parez-le  5 
il  tes  deffjler  àreaut  éde,  &  trcrrper  vnfui'e  dans  un 
îiidt,  dix  à  do'Jze  het  res ,  avec  ur.e  bouteille  dt  vin 
V  li;  açine  j  env«loppçz-ie  c!e  papier  ,  &.  le  mettez  à 
Va  bioclie  :  mectez  it  vin  d'Eipagne  cîi  il  a  trempe, 
dans  la  léchefritej  arrofcz-le  pendant  qu'il  cuit  :  étant 
cuit  ,  panez-le  avec  de  la  mie  fine  ôc  perfil  haché  y 
fa'tas-lui  prendre  belle  couleur  à  la  broche;  laiiTezie- 
ffodir,  6;  fervez  fur  une,  fervieue  garnie  de  perfil 
verd. 

Jj/nét>/7Ji'^//€,7>\t/:i^.Cc'jpcz  des  tranches  de  J3m= 
bon  crud  le  plus  minces  qu'il  Te  pourra  ;  pailez  au 
bturre  des  tranehes  de  mie  de  pain  ,  foncez  un  plat 
de  lard  râpé  j  mie  de  pain  fine,  fines  herbes  ,  cham- 
pignons &  truffes  hachés  fin  ,  un  lit  de  jambon  ,  & 
Einfi  de  fuite  par  lit,  finiflsnr  par  le  jambon  ;  faupou- 
drtzde  mie  de  pain;  mettez  au  four,  pendant  er.vi- 
ïon  ceux  heures.  Scrvfz  chaudement. 

jambon,  {Coutis  de)  Prenez  moitié  de  veau  &  -arr- 
bon  par  tranche?;  faites  cuire  dans  une  caflerrîe  ; 
ajoutez  d^s  croûtes  féches ,  ciboules  ,  perfi! ,  baf;- 
lie  ,  girofle  &  bon  bouillon  bien  affaifonré.  Le  rout 
étant  cuit  &  de  bon  gciàr ,  &  le  jus  bien  tiré  ,  pafi'ez" 
le  à  rétamine  pour  l'avoir  plus  épais, 

}ambo?i  cuit  [mis  feu  &  fjns  eau.  Parez  un  jambon 
6c  ie  nettoyez  bien  ;  levtz-^n  la  pcru;  mettez  fur 
un  e  nappe  du  thym  ,  du  baf  !ic  ,  du  laurier  ;  placez- 
y  votre  jambon  fur  le  côté  gras  ;  pfTaifornÉX  defTus 
comme  deiTous  ;  ajoûtez-y  du  g-rofle  &  du  poivre  : 
cnveloppez-le  bien  de  la  nnppe  ,  &  farroftz  de  quel- 
ques verres  d'ean-de- vie;  mettez  fur  cefen^ppe  u-e 
toile  cirée;  ficeliez  du  foin  &:  en  liez  votre  paque:  bitn 
ferré;  enterrez-le  dans  le  fumier  de  ch^va! ,  pendant 
quarante  heures  :  il  faut  qu'il  foit  au  mileu  d'un  n:  f- 
fif  de  fumier  de  quatre  pieds  cubes;  retirez-le  enfuir.-^ 
&  fervez  comme  un  jambon  à  l'ordinaire.  On  pe-'; 
encore  le  fervir  de  même  fans  ôter  la  peau.Lejam.borv 
Ce  fert  auffi  fur  le  pied  de  petit  falé  ^  ?.YÇ€  fauciflon^ 
<Sc  langues  fourrée:. 


Janihjn,(^Ej[cncc  de  )  Prenez  dci  tranches  de  jam- 
bon crud  biïn  minceb  ;  barrei-!cs;  garniffez-en  une 
cailerole,  &.  mettez  fuer;  quand  eiles  lent  attachée?, 
mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  ;  poudrez  d'une  pin- 
cée de  farine  ;  remuez  bien  ,  &L  mouillez  d'un  jus  ce 
veau  ;  aiTaTonnez  d'un  bouquet  de  ciboules  &  fines 
herbes  ,  d'un  clou  de  girofle  ,.  tranches  de  citron  ^ 
champignons  hachés  &  rrufFcs  ,  croûtes  &  filet  de  vi- 
naigre ,  le  tout  cuir.  Pciffcz  le  àl'étamine  ,  &  gardez 
pour  employer  aux  choies  où  il  en;r3  du  jambon» 
Q'iclques  perfonnes  ajoutent  une  goufTe  d'ail. 

Jambon  (  Ejfence  de)  liée.  Otcz  le  gras  du  jam- 
bon; co'jpcz  le  par  tranches,  &  le  battez;  foncez- 
en  une  cafîeroie  avec  tranches  d'oignons ,  carottes 
&  panais  ;  faites  fufr  le  tout  à  petit  feu,  poudrez 
•-"''un  peu  de  farine: quand  elles  s'attachent ,  remuez 
ec  moLi"ez  de  moitié  jus  de  veau  &  feouilicn  ;  p.fTai- 
i  jnnez  de  quelques  champigi  ons ,  truffes  &  moulT-?- 
rons ,  de  deux  00  trois  cloix,  bafilic,  ciboules  iJc 
perfil  hachés  :  ajiûîcz  quelques  croûtes  de  pain  ,  fé- 
lon la  quantité  que  vous  voudrez  d'cfTence  :  îaiflez  mi- 
tonner environ  trois  quarts  d'heure  ;  palTez  à  i'éta- 
mine,  &  employez  où  ilfiu-lra. 

Jamhor.s^(^Maniire  d' accommoder  les)  Faites  une 
faumure  avec  du  fel  &.  du  faipêtre,  «Si  toutes  fortes 
d'herbps  odoriférantes  ,  comme  thym  ,  laurier,  ba- 
^  filic  ,  baume  ,  marjola'oe ,  farriette ,  genièvre  ;  mouil- 
l?z  avec  moitié  eau  ôc  moitié  lie  devin  ;  lalfT^z  infu- 
1er  le  tout  vir  gr-quaire  heures  ;  palTez  à  clair  ,  &  y 
métrez  tremper  vos  jambons  ,  pendant  quinze  jrurs; 
£ii:eç-^les  égouîter  ;  efTuyez-les  &  hs  mettez  fumcià 
la  cheminée. 

Jambons.  [Manière  de  cor.fcrvnle^y^TenQ.z  du  poi- 
vre noir  &.  de  lacendrc,  f.ior,  \\  quant  réde  jamb  ns 
Q'-îC  vous  aur-z  ;  faites-en  une  pâte  don:  v  us  endui- 
rez ies  crevaffes  qui  s'y  feront;  cela  em.pcche  los  mi- 
tes de  s'y  mettre  ;  pendez-les  en  unliea  fec.  Si  vous, 
fn  port€i  en  campagne,  ençàilTsz-ks  avec  dss  co.ii*- 
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peaux  du  dedans  de  vieux  lonneaur  ,  &  du  foin  pouf 
hs  aijuieuir. 

Jarr.hor.s,  {Manière  de  fïire  cuire  les)  Nettoyez-les 
fans  intérclTer  là  couenne  ;  taiies-les  ot  flaler  p'us  ou 
moins  de  tems  ,  fuivant  qu'ils  feront  plus  vieux  eu 
plus  nouveaux  :  enveloppcz-Ies  dans  un  torchon 
blanc;  mettez-les  dans  une  marmiie  avec  deux  pin- 
tes d'eau  &  autant  de  vin  rouge  plus  ou  moins,  ra- 
cines ,  oignons  ,  gros  bouqu;  t  de  toutes  fortes  de  fi- 
nes herbes  ;  faites  cuire  pendant  cinq  à  fix  hf  ures  ,  à 
petit  feu  ;  laidcz-le  refroidir  dans  (on  bouillon  ;  reti- 
r  z-le  ,  6i  ôtez  legc'rment  la  couenne  ,  fans  toucher 
àii  gra-ff::  fur  laquelle  vous  mettez,  du  perfil  hach  é 
avec  un  peu  de  poivre  &.  de  la  chapelure  de  pain  ; 
paflez  delTus  la  pelle  rouge,  pour  faire  prendre  la  chc- 
ptlure  ,  &  beile  cou'eur  au  jambon  ;  fervez  froid  fur 
une  afliette  pour  entremets. 

Jambons  {^Manière  de  faire  les)  de  Bayonne^  Attçfi'- 
di  z  ftpt  ou  huit  jours  que  le  jambon  fojt  gluant  avant 
de  le  faler  j  làvez-!e  6i  le  pelez;  prenez auiant  d'cr-. 
ces  de  Tel  qu'il  pele  délivres,  6i  autant  defal^être 
que  de  ie\  ;  pilezrles  bien  ;  aiî'difonnez-en  votre  jam- 
bon que  vous  placerez  fur  une  planche  en  pente,  une 
terrine  defTcus  pour  recevoir  ce  qui  en  dégoutte;  hu- 
me de  z  en  le  jambon  chaque  jour  avec  un  linge: 
qu^nd  il  aura  bien  pris  fa  faumure  ,  il  faut  l'eiTuyer  & 
l'enduire  de  lie.  Quand  cette  lie  »ft  iéche  ,  mettez  le 
jambon  à  la  cheminée  ;  faites  le  fumer  à  la  fumée  de 
geî;iévre  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ,  l'efpace  d'une 
heure  ,  pendant  cinq  à  fix  jours  ;  &  quand  il  efl  fec 
&  bien  parfumé  ,  mettez-le  dans  la  cendre  pour  le 
conferver. 

Jambons  (  Manière  de  faire  les  )  de  Mayence.  Sa- 
lez-les avec  du  falpêtre  pur  ,  &  les  mettez  pendant 
huit  jours ,  fous  un  preflbir  à  linge  ;  trempez-les  en- 
fuite  dans  de  l'efprit-de-vin  ,  cù  l'on  aura  mis  infufer 
<Jes  baies  de  genièvre  pilées ,  &  faites-les  fumer  ^U 
fuwçf  du  feois  degeniévr-, 
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Jamhcn  (  Pau  de  )  chcud.  Prenez  un  petit  jan-boa 
de  Mayence;  faites  le  dellaler  ;  parez  6<:  1  "pp  tjtez 
comme  le  précèdent  ;  degrailTez-le  ptnJan-  qu'il  cft 
cnaud,  &  fervez  dedans  une  fauce  piquan-e. 

Jambon  (  Pâté  de  )  froïd.  Otez  la  peau  ,  &  parez  le 
jambon  ;  couptz  le  bout  vit  le  deioffez  ;  ta  e^  une 
abaifTe  de  pâte  bite;  toncez-la  de  lard  haché  pilé; 
mettez  deffus  votre  jambon  avec  du  laurier,  quel- 
ques tranches  de  citron  ,  fines  herbes  &  ép  cesj  re- 
couvrez de  bardes  ce  lard  6t  d'une  ieconde  abailTe; 
Lçonnez ,  dorez  &  metttz  au  tour ,  pendant  d  x  ou 
doJZt  heures  ;   fervez  froid. 

Jambon  de  poijfon.  Faites  un  hachis  avec  chair  de 
carpe,  tronçons  d'anguilles,  tranches  de  laumon 
frais,  &  laitances  de  carpcs  ;  pilez  le  tout  dans  un 
mortier,  aveclel,  poivre,  mufcade,  fines  herbes  & 
bcuTe  frais  ;  arrangez  ce  hachis  en  forme  de  jambon, 
fur  des  peaux  de  campes  ;  enveloppez 'e  tout  dans  un 
Ln^e  propre  ,  bien  coufu;  faites  eu  reau  court-bouil- 
lon avec  vin  blanc  ,  ou  mo'tié  v'm  &  eau,  girofle  , 
poivre  6l  laurier  ;  ia.ifTtz-ie  refroidir  dans  fon  bouil- 
lon ;  (ervez-le  avec  du  laurier  deffu^,  &  fines  herbes 
hachées.  On  peut  le  couper  pp.r  tranches  comme  ia 
jarrib>">n.  On  peut  imiter  de  même  des  éclanchcs  ou 
épaules,  des  poulets  &  pigeons. 

Jumbon.  (  Rôties  de)  Prenez  des  tranches  de  pain, 
comme  fi  vous  vouliez  l'aire  des  rôties  ;  faites-les  rô- 
tir &  les  nettoyez  ;  coupçz-les  de  la  grandeur  de 
deux  doigts  ;  faites  des  tranches  de  jambon  de  même 
grandeur;  battez-les  ,  &  les  m*^ttez  dans  une  caffe- 
roie  ,  vos  rôties  par-deiTus  ;  faites-les  fuer  couver- 
tes ,  &  à  petit  feu;  lorfqu'eiles  s'attacheront ,  tirez 
les  rôties  ;  arrangez-les  fur  un  plat,  &  par-defTus  , 
les  tranches  de  jambon  ;  mouillez  le  gratin  ,  qui  eft 
au  fond  de  la  cafTerole  ,  d'un  peu  de  jus  de  veau ,  & 
le  faites  déracher  fur  le  feu  ;  mettez-y  un  peu  de  poi- 
vre, avec  une  pointe  de  vinaigre;  &fervezcejus 
fur  les  rôties. 

jAïïkbçn.  (^Sauce  au)  Prenez  trois  ou  quaue  traa-. 
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ches  de  jambon  6i  les  Faites  fuer.  Q  i:\ni  elles  s*atf3*» 
chent ,  faupoudrez  d'un  peu  de  far;ne,  en  remuant 
louioars  ;  mouillez  de  jus;  mettez  un  bouquet  &  du 
poivre.  Si  la  faucs  n'eft  pas  aiï.z  !i6e  ,  mettez-y  im 
peu  de  coulis  ;  qucla  fauceaitdela  pointe,  &  roit  de 
bon  goût  ;  palTez  au  tamis,  ôi  fervez-vous-ea  pour 
toute  forte  de  rôts  de  viande  blanche. 

Jambon  au  vin  de  Champagne,  Procédiez  comme 
pour  le  précédent,  Lorlqu'il  aura  fué,  pendant  deux 
heures  fur  la  cendre  chaude  ,  ajoutez  à  fa  braife  une 
bouteille  de  vin  de  Champagne  ;  continuez  de  faire 
cuire  à  très-^petit  feu  ;  dépecez ,  &  fervez  avec  une 
Iduce  an  vin  de  Champagne. 

JARRET  DE  veau:  s'emploie  dans  les  bouillons  ^ 
on  l'accommode  auiTi  de  la  manière  qui  fuit. 

Jarret  dt  veau  à  la  boiteufe.  Faites-le  blanchir  8c 
cuire  dans  un  bouillon  bien  aiïaifonné  ;  dreffcz  le  en- 
fuite  dans  un  plat,  de  forte  que  la  chair  couvre  le 
fond  ;  mettez  d'un  côré  du  plat  un  ragoût  d'éninars  à 
la  Chirac  ,  tel  que  ci-après.  ChoifiiTrz  les  épinars 
nouveaux  ;  laifTirz-y  les  queues  ;  faites-les  blanchir, 
&  les  pallez,  fans  les  hacher,  au  beurre  fin  ;  le  fur- 
plus,  comme  aux  ragoûts  d'épinars. Mettez  de  l'autre 
côté  du  platjdes  chcux-fleurs  b'anchis  &  cuits  dans 
un  blanc  ,  avec  une  fauce  au  beurre  par-defTus,  fsns 
couvrir  le  jarret. 

JASMIN  larbriffeau  farmenteux,qui  fleurit  depuis 
le  mois  de  Juin  jufqu'en  Octobre  ;  les  fleurs  font  ua 
tuyau  découpé  en  cinq  pièces ,  blanche  &  d'une 
odiur  fi  fuave  ,  mais  fi  volatile  ,  qu'on  a  cherché  à 
fixer  cette  odeur,  fans  en  avoir  trouvé  le  moyen, pour 
peu  que  les  fubflances,  qui  en  font  imprégnées  foLsnt 
expoféwS  à  l'air  extérieur.  C'efl  cette  odeur  fi  fuave  > 
qià  a.  engagé  les  parfumeurs,  les  diflillareurs ,  les 
Cjîiciers  à  chercher  à  la  fixer ,  en  à  en  parfumer  quel- 
ques fubflances  comeilibles  ou  autres. 

Jafmin  aufec.Pren^z  des  bouquets  de  jafmin,  dont 
les  fleurs  foient  fraîches  ,  blanches  &  bien  épanouies* 
Coupez  U  moitié  des  queues  j  attachez  s.afembleplu-, 


ileurs  branches;  irempcz  les  dans  le  Tucre  au  pe  iç 
l'ilé  ;  laiaez  é^outter  ;  poudrez-les  de  fucreân  ;  lai- 
tes récherà  l'etuve  ,  6i  mettei  proprement  4<ins  des 
bcëres. 

Jjfmin.  (  Bifcuiis  de  )  Battez bi: n  «nfemble  uie 
cuillerée  de  marm«:lade  de  jcifnin  ,  demi-livre  de  (a-t 
cre  en  poudre  ,  quatre  jaunes  d'œufs  frais  ;  fouettez 
fix  blancs  en  ne:ge  ,  &  les  mê'ez  avec  le  refte  ,  un 
qjarreron  de  fine  fleur  de  froment,  que  vous  ferez 
paif^r  a  j  îdmi?,pour  la  difif  biier  plusé^a'ement  dans 
votre  pâte  ;  dreflez  dans  les  moules,  iSi  fJtes  cuire  à 
fej  modéré,  comme  tous  les  bifcuiis;  glacez-les  d'une 
glice  blanche. 

Jafmin.\C andi dd)  Epluchrz  des  fleurs  ;  fai'es-!es 
eu  re  au  fucre  à  la  grande  plume  ;  menez  dans  les 
moules  à  candi  ,  &  y  verfezdu  fucrecait  à  fouiB>",  à 
moitié  froid;  mettez  à  l'etuve,  à  une  chaleur  modérée; 
quand  ?e  fucre  formera  le  dlanan: ,  votre  fleur  fera  à 
ijn  point.  (Voy  z  CannclU  y  Finouil,  ) 

Jafmin  confit.  Prenez  des  fleurs  bien  fraîches  & 
bien  épanouies  ;  ay;2  du  fucre  cuit  au  grand  liffé; 
tirez  le  du  feu.;  me::tz-y  les  fleurs  ,  6i.  les  y  iaifl-z 
vlngr-quatre  heures;  après  quoi  donnez  leur  quelques 
bouillons  dans  ce  même  fucre  ,  jufqj'à  ce  qu'il  foi:  à 
la  petite  pbme.  Emp  ;tez,  qjand  il  fera  refroidi. 

Jafmin  coifi'.  (  Autre  )  Pilez  &  pafTezdes  fleurs  de 
jafmin  au  ramis;  dél^yez-ies  dans  eu  fucre  à  la  grande 
plume;  il  faut  livre  de  fucre  peur  livre  de  fleurs  éplu- 
chées. 

Jafmin.  (  Confi^ve  de  )  Pilez  Sc  pafTez  au  tam's 
comme  les  précédentes  ;  mettez  dans  le  fucre  à  la 
grande  phîme  à  demi  froid,  demi-qjarteron  de  fleurs 
pour  livre  de  furre;  drcilz  dar.s  des  moules;  laifTez 
refroidir;  coupez  en  tablettes,  &  ferrez  pour  le  befoin. 
Jajm'in.  (  Dragues  de^j  Ayez  de  la  gomme adra- 
gan:h  difToute  '6l  un  peu  épailfe;  mettrz-y  de  la  mar- 
melade de  jafmin  ,  poudre  d'iris  de  F.orence  ôc  de 
fa:re  râpé  jufqu'à  ce  que  mêUnt  tout  ,  il  s'en  forme 
use  pâ/.e  maniable  ;  rouIez-U  enfuita  fur  une  labie 


avec  du  fucre  en  poudre;  coupez-în  en  petitsmor- 
ceauxde  ia  grofleur  d'un  pois  faites  lécher  à  i'étuvc; 
&  après  quelques  jours,  finiUtz-les  comme  les  autres 
dr-^gées. 

J.:fmin  en  chmifi.  Trempez  les  fleurs  dans  l'œuf 
foue;té  tn  neige  \  pOudrtz  pa.-toui  de  fucre  fin,&îai. 
tes  fécher  à  I  étuve. 

Jujmin.  (  Gizseau  de  )  Délayez  un  peu  de  fucrc  fia 
avec  du  blanc  d'œuf ,  fans  êfe  trop  l-quide.  I^aifiez- 
le  fur  l'affiette  où  vous  l'aurez  délayé.  Faites  un 
moiile  de  la  grandeur  que  vous  voudrez  donner  à 
vo:re  gâreau.  Ce  moule  fera  de  papier.  Pour  un 
cjuarteron  de  fiturs  de  jafmin  épluchées  ,  faites  cuire 
trois  quartfrcns  de  lucre  à  la  grarde  plume.  Mer- 
tez  y  vos  fit ure. Travaillez  le  tout  (urle  teu;  &  quand 
Je  mélange  commence  à  monter ,  mettcz-y  ce  blarc 
d*œi;f  lucre.  Vtrfcz  le  tout  dans  le  moule  ;  &  tenez. 
defTus,  mais  à  quelque  diftançe  ,  le  cul  de  la  poêle 
encore  chaude. 

Jafm'in.  (  Gluce  de)  Pilez  une  poignée  de  fleurs  ; 
xneticz  les  dans  une  pmte  deau  -vcc  demi-  livre  de 
fucrc  ;  mêlçz  bien  le  tout.  Le  fucre  étant  Fondu  ^ 
pafTtz  à  travers  un  linge  ferré.  Faites  prendre  à  la 
falbotiere. 

Jajmin,  (  Marmelade  de  )  Faites  cuire  du  fucre  à 
ia  grande  plume  :  étant  à  moirié  chaud,  délayez-y 
liu  jafmin  pile  &  pafTé  au  tamis;  livre  &  demie 
de  fucre  peur  livre  de  fleurs. 

^  Jafmin.  {PajîilUs  de  )  Faites  infufer  du  jafmin  à 
l'étuve  ;  paffez  cette  infufion  en  la  preffant.  Faites-y 
diiloudre  de  la  gomme  adraganth  ;  mettez  au  mor- 
tier avec  fucre  fin.  Pilez  ensemble  ,  &  y  mettez  du 
fucre ,  jufqu'à  ce  que  cela  forme  une  pâte  maniable, 
dont  on  fait  des  paflilks ,  ledes  qu'on  veut.  Hors  de. 
la  faifon  ,  on  peut  fe  fervir  de  fleurs  de  jafmin  con- 
fervées  au  fucre. 

Jajmin.  (  Pâte  de)  Pilez  ^-  pafTez  du  jafmin  au 
taras  ;  dé  .*>ez-le  eu-à-xMu  dans  du  fucre  cuit  à 
la  grande  plume.  Mwttez  enfuite  dans  des  moules. 


8c  f/i'es  récher  à  l'eiave;  demi-livre  de  fucre  pour 
deux  onces  de  fleurs  épluchées. 

Jajm'in.  (Syrjp  de)  Sjr  un  quarteron  de  fleurs 
épluchées,  verfez  un  demi-leptier  d'eau  bouillante; 
faites  intufer  à  chaud ,  pendant  douze  heures ,  le  valo 
couvert.  PalTei  avec  exprelTion  ,  6c  mettez  dans  le 
fucre  cuit  à  calTé.  Faites  bouillir  à  petit  feu  ,  ju!qu*à 
ce  qu'il  foit  à  U  cuiflTon  de  perlé.  Il  faut  deux  hvres 
&  demie  de  fucre  ,  pour  un  quarteron  de  fleurs  ; 
&  le  tout  doit  produire  une  bonne  pinte  de  fyrop  , 
érant  fini. 

Observation  médecin  ale. 
Les  fleurs  de  jafmin  font  béchiqjes  ;  6c  les  feuille» 
mifes  en  catapiâme ,  amolliffent ,  à  ce  qu'on  pré- 
tend ,  les  tumeurs  fquirrheufes. 

JONQUILLE  :  plante  bulbeufe  ,  dont  la  tic^e,  la 
feuil  e  >^  les  fl'îurs  reiTembli^nt  beaucoup  à  celTes  du 
narcille  ,  mais  d'une  odeur  plus  forte  ,  plus  péné- 
trante ,  quoique  très-fuave.  Cetie  flcur  efl  encore 
du  refTort  du  parfumeur,  du  diftlUateur ,  du  confi* 
feur ,  Si.  de  l'oflicier.  C'eft ,  comme  employée  pour 
aliment,  que  nous  la  rega-dons  ;  &  c'eft  à  ce  titre 
t|ue  nous  allons  donner  les  diverfes  préparaiioni 
dont  elle  ei\  rufcepribl?. 

Jonquille  au  candi.  (Voyez  Jafmin,  ) 
Joncjuille.  (  Conferve  de)  Voyez  Jafmin', 
Jjnquille.  (^Eff^nce  de)  Ayez  une  g-anJe  bou- 
teille à  ratafia  ,  à  gouleau  évafé.  Ayez  du  fucre  râpé 
une  livre  6c  demie  ,  &  demi-livre  de  fleurs  de  jon- 
qnlles  épluchées.  Faites  un  lit  de  fucre  au  fond  de 
la  bouteille  ,  &  enfuite  un  lit  de  fleurs  ;  «Se  ainfi  de 
fuite  ,  jufqu'à  ce  que  tout  foit  emp'oyé.  Couvrez 
bien  votre  bouteille  ;  mettez  macérer  à  froid  ,  à  U 
cave,  pendant  deux  jours;  &  enfuite  autant  de 
te  ns ,  à  une  chaleur  douce,  à  i  étuve.  Fi'tcs  égojttec 
enfuite  ces  fleurs  m.cérjes  fur  un  tamis.  Ce  q jI  ea 
fortira,  fera  l'efl"ence  de  jonquille ,  dont  vous  vous 
f  rvirez  pour  donner  cette  odeur  aux  chofes  ausr 
j|u«iles  vous  voudrez  l'employer. 
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Jonquille.  (  Gâteau  de)  Voyez  Jjfm'ini 

Jonquille.  (  Glace  de  )  Voyez  Jafmïn. 

Jonquilles  naturelles  au  Jec.  \  oyQiJafmini 
Observation    m  é  d  e  c  i  n  a  l  e. 

La  fleur  eft  ,  par  fon  parfum  ,  nerveule  ,  câl- 
inante ',  mais  il  y  a  des  pcrfonnes  qui  ne  fuppor- 
tent  pas  ion  odeur;  &  ce  font  fer-tout  celles  qui 
n'ont  pas  l'habitude  des  odeurs  ,  ou  qui  font  foibies , 
folt  par  tempérament ,  foit  à  la  fuite  des  violentes 
maladies. 

JULIENNE  :  efpece  de  piotage  nourri ,  qu'on 
peut  faire  avec  poitrine  de  v^au  ,  chapon  ,  pou- 
larde ,  pigeons  6c  autres  viandes  qu'on  fait  b'sn- 
chir  ,  &  qu'on  empote  avec  de  bon  boiiillon  ,  fi»ies 
herbes  &  racines  j  dont  on  garnit  le  potage  avec 
des  forarûités  ou  pointes  d'afperges.  Le  potage  r.e 
peut  être  que  très-nourriffant. 

JUS  :  fdbdance  liquide  qu'on  tire  des  viandes  de 
boucherie  ,  volaille  ,  poifTcn  ,  ou  autres  fubftar.ccs, 
par  la  coftion  ou  par  exprelÊon  ,  ou  enfin  par  in- 
fuficn.  Elis  doit  avoir  des  propriétés  difîérentôs  , 
félon  la  qualité  des  fubflancss  dtnt  elle  efl  expri- 
mée. X)n  fert  de  jus  ,  dans  les  cuifines  ^  pour  nour- 
rir les  ragoûts  &  les  pota^e<i  On  trouvera  aux 
articles  des  diverfcs  lubftancf:S  qu'on  emploie  le 
plus  à  ces  fortes  de  chofes  !a  manière  d'en  tirer  le 
jus. 

JiLs  au  câramd.  Mettez  dans  une  cafTerole  un 
tnorceau  de  fucre  avec  de  l'eau  ,  &  le  faites  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  de  la  couleur  dont  vous  vouiez 
votre  jus  ;  mettez-y  un  peu  d'eau  ,  &  vous  avez 
du  jus  dans  un  moment.  On  ne  s'en  ferr  guères,qiie 
dans  un  befoin  prcHant ,  &  où  l'on  ne  peut  mieux 
faire  ,  le  goût  n'en  étant  pas  agréable. 

Jus  (ans  viande.  Quand  on  fe  trouve  trop  preflé 
pour  faire  mieux  ,  on  prend  de  bon  bouillcn  qu'on 
fait  réduire  fur  le  feu  ,  &  attacher  comme  le  jus 
ordinaire;  &  pour  qu'il  ne  foit  pas  trop  acre  j  QÛ 
Y  met  un  peu  de  lard  fondu» 


Observation     médecin  al  e. 

Les  jus  de  viandes  partic'ptnt  des  qualités  àes 
animaux  qui  les  on:  rcurnies  ,  &  ces  qu:\l:ves  ont  été 
expoîées  Tous  ies  noms  de  ces  anin^aux  ;  mas  on 
doit  regarder  les  jus  de  viandes,  en  gonéral ,  corr.ir.i 
très-nourriffans  ,  fur-tout  celui  du  cœof  ;  celui  du 
mouton  ,  comme  rafraîchillant  &  adoucillant  ;  &  ce- 
lui de  jambon  ,  comme  fort  échaufxanr.  Les  per- 
fonnes  qui  font  dé  icates  ,  renfibles  ,  auxquelles 
toutes  les  qualités  dominantes  à  un  certain  point, 
ru-ient  le  plus  fouvent,  ne  doivent  pas  faire  un  ufage 
fréquent  dr s  jus  de  viandes ,  foit  feuls  ,  loit  en  al- 
faifonneme.nt avec  des  lég'  mes,  ou  d'autres  viandes; 
leur  digefticn  en  leroit  retardée,  &  communément 
deviendroit  mauvaile. 

Les  jus  des  plartes  ou  fucs  de  racine,  font  plus 
fains  ;  mais  Us  font  capables  de  nuire  aux  mcm?s 
fujets  5  en  irritant,  échauffant  ou  ratVàichiffant  trop. 

T  AIT  :  fiîbflance  liquide ,  blanche ,  mêlée  de  paf- 
JLjties  ^rafles  &  deprum,  qu'on  tire  par  expref- 
fion  ou  par  fuction  des  mammelle^  des  animaux 
quadrupèdes ,  &  de  la  femme.  C  lui  dont  on  fait  le 
plus  d'ufage,  tû  le  lait  de  vache;  en  cuifme,on  n'en 
emploie  pas  d'autre. 

Potage  au  lait»  Faites  bouillir  du  lait  avec  do  fu- 
cre  &  du  fel,  un  peu  de  cannelle  ,  quelques  doux. 
Quand  il  aura  bouilli ,  délayez  des  jaunes  d'ceufs 
avec  un  peu  de  lait  ,  &  mêlez-les  avec  une  cuil- 
ler,  en  tournant  jufqu'à  ce  que  le  tout  loit  bien  m.ê- 
lancé  ,  pour  que  le  potage  ne  tourne  pas  ;  &  dre'^ 
fez  deffus  du  bilcuit  ou  ranches  de  pain  bJaoc  très- 
minces. 

Lait  caillé  &  trem^'lant.  Vous  prendrez  une  cho-* 
plne  de  bon  kit ,  ik  groâ  comme  un  poi>  de  pr^-» 
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lu:e  que  vous  déUy.rez  dans  une  cuillerée  de  vo^ 
tre  lait  :  vous  y  ]5îierez  une  goutte  d'eau  de  fleurs 
d'orange.  Se  du  fucre  à  dilcrétion;  vous  mêlerez  le 
tout  emen^bie,  &i  vous  polerez  votre  compotier 
fur  de  la  cendre  ;  vous  le  ferez  enfuite  ratraichir 
dans  le  mcme  compotier  ^  lur  de  la  glace  pilée  ; 
4U  vous  le  1er  virez. 

Luit  cuit.  Faiies»  bouillir  trois  demi-feptiers  de 
lait  ;  mettez  y  le  quart  de  crème  ,  &  faites  réduire 
le  tout  à  la  mouié  ;  mettez-y  un  peu  de  Tucie  & 
une  pincée  de  lel  ;  drelTez-le  dans  une  porcelaine  , 
&  lerve^-le. 

Luit  cpais,  P-enez  du  fromage  en  préfure  :  étant 
«^ou'ié  ,  pdil  z-le  par  un  tamis,  en  le  frottant 
avec  le  d  s  d'une  cuiiier  ;  vous  le  délayerez  avec 
de  la  ciéme  douce,  &  du  bon  lait,  autant  qu'il 
le  faudra  ,  pour  qu'il  devienne  un  peu  clair  ;  met- 
tez-y du  lucre  en  poudre,  &.  que'ques  gouttes 
d'eau  de  fleurs  d'orange  ;  vous  le  drefferez  tftfuii» 
fur  une  pofcelaiue  ,  6c  vous  le  fervirez* 

Observation  médecinale. 

Le  lait  ed  un  aliment  nourrifl^ant  &  fain  ,  que 
les  plus  foibles  eftomacs  digèrent ,  &  qui  fiffit  pour 
fouternr  des  gens  qui  font  peu  d'exercice  ,  &  tie 
peuvent  mangt.r  autre  chofe.  Mais  il  y  a  un  très- 
grand  nombre  de  perfonnes  oJuhes,  auxquelles  cet 
a  imtnt  ei\  nuifible  ,  fit  qui  ne  le  digèrent  pas  ;  le 
plus  fouvent  on  en  ignore  la  caufe.  Air.fi  la  pru«- 
dence  demande  que  Ton  s'abftiehne  du  laitage  , 
quand  on  en  a  été  incommodé  plufieurs  fois  de 
fuite  ;  car ,  pour  l'ordmaire  ,  il  ne  convient  pas,  lorf- 
qu'on  fft  fi.net  aux  indigefllons  ,  aux  dévoiemens 
bi'iei  X  ,  aux  rapports  acres  &  amers,  à  Tardeur 
d'eftomac  ,  aux  longues  &  mauvaifes  digeftions. 
Qjand  on  eft  d'un  bon  tempérament  ,  on  peut 
tr.arger  ce  q-  e  l'on  veut  avec  le  lait  ;  mais  i\  on 
cft  délicat ,  ou  qu'on  ait  un  eftomac  foible  ,  on  évi- 
tera de  manger  ,  avec  le  laitage  ,  des  alrmens  fort 
acides  3  Toit  fruits  cruds  ou  cuits ,  foit  légumes  & 

tous 
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tous  les  mets  où  il  entre  beaucoup  d'acides  &  d  /. 
pices.  ^ 

L AITA XCES :  c'eft ,  dans  les  poifTons  raâ'es , l'or- 
gane qui  téconde  les  œ^fs  des  temelles  de  leur  ef- 
pece.  C'eiï  un  manger  fort  délicd\ 

Laitances  frites.  Faites-l^s  mariner  avec  £el  , 
poivre ,  vœ.aigre  6c  eau  ;  eiTuyez-i«  ;  farinez;  faites 
irire ,  &  lervez  garnies  de  perfil  frit. 

Laitances  (  Ragoût  de  )  au  blanc ,  en  maigre.  Met- 
tez dans  une  caflerole  beurre  ,  oignons  par  tran- 
ches ,  carpes  en  tronçons  ;  faites  fuer ,  Ans  attacher  ; 
mettez-y  de  bon  bouillon  maigre  ,  beurre  frais 
bouquet  de  perfil ,  cibouleç,  doux,  pointe  d'ail; 
faites  bouillir  une  heure  ;  p.illez  cette  fauce  au  ta- 
mis ,  &  mettez-y  cuire  les  laitances.  Il  ne  faut 
qu'un  quart  d'he:ire.  Quand  la  fauce  elt  réduite  , 
courte  &  de  bon  goûr ,  iiez-la  avec  crème  &  jaunes 
d  œufs ,  jus  de  citron.  Servez  pour  entremets. 

Laitancei,  {Ragoût  gras  de)  Faites-les  blanchir, 
ôc  les  mettez  a  l'eau  fraîche  ;  pàlFez  avec  lard  fondu, 
peins  champignons  ,  moufT.rcns  ,  truffes  coupées  , 
bouquet,  poivre  &  fel  ;  mouiilez  d'un  jus.de  ve?u 
&  la.ffez  mitonner  à  petit  feu  ;  dégfailTcz ,  liez  d'uiî 
coulis  de  veau  &  lambon  ;  mettez-y  vos  laitances  ; 
laiil.'z  mitonner.  On  ie  fert  feul  pour  entremets 
ou  pour  àts  entrées  aux  laitances  de  carpes  en  gras! 

Laitances.  (  Ragoût  en  maigre  de  )  Faites-les 
blanchir  ;  faites  rouffir  un  peu  de  farine  avec  petits 
cnampignons  &  truff.s ,  paff^z  !e  tout  enfemble  ,  & 
mouillez  d'un  peu  de  bouillon  de  poiilon  ;  ajouter 
bouquet,  lel  &  poivre;  laiffez  mitonner  à  petit 
leu  ;  d^graiffez  ;  mettez  vos  laitances  ;  faites  mi- 
tonner ;  achevez  de  lier  d'un  couli*  d'écreviffes  oa 
autre.  Il  le  fert  lei4,  comme  deflus,  pour  entremets 
ou  pour  des  entrées  en  ma  gre. 

Laitances.^  (  Toune  de  )  Faites  une  abaiiTe  de 
teu.hetage;  toncez-en  une  tourtière,  &  mettez  de- 
d_ans  un  ragoût  de  laitances  ;  couvrez  d'une  autre 
aoa.fle  ;  faites  une  bordure  ;  durc^  &  mettez  au 
tour.  Quand  eîle.cft  cuite, découvrez-a  &,y  ajoû- 
lez  un  peu  de  coulis  j  recouvrez ,  &  fervez. 
D»  Cuifine^  y 
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Observation  médecina x« 

Les  laitances  font  un  manger  délicat  &  rechtï* 
ché,  adoucillant  éc  nourriflant  :  malgré  cela,  nous 
confeillons  à  ceux  qui  ont  l'eftomac  ioible ,  qui  di- 
gèrent avec  peine  ,  que  les  fubUances  graffci  in- 
commodent ,  de  n'en  pas  manger  beaucoup  ;  elles 
retarderoient  leur  digeftion  ou  la  rendroitnt  mau- 
vaife ,  parce  qu'elles  émouflent  les  fucs  digeftifs  , 
comme  les  corps  gras. 

LAITUE  :  plante  potagère.  Il  en  eft  de  plu- 
fleurs  efpeces  ;  on  les  fert  en  falades.  Telles  font  la 
petite  laitue  ,  qui  ne  fait ,  pour  ainfi  dire  ,  que  com- 
mencer à  lever  ;  la  laitue  pommée  ,  la  romaine ,  6c 
la  crêpée.  Les  laitues  font  rafr^îchlffantes ,' humec- 
tantes ;  elles  calment  l'âcreté  des  humeurs. 

Laitues  farcies  à  la  dame  Simone».  Faites-les  blan- 
chir un  moment  ;  égouttez ,  dépUcz  les  feuilles ,  fans , 
qu'elles  quittent  le  tronc  ,  jufqu'à  ce  que  vous  foyei 
parvenu  au  petit  cœur  ;  ôtez-le ,  &  à  fa  place  meuez- 
y  un  morceau  d'une  farce  fine  de  volaille  ;  ficeliez 
vos  laitues  ;  coupez  par  tranches  deux  livres  de 
rouelFe  de  veau  ;  foncez-en  une  cafierole  avec  des 
bardes  de  lard ,  tranches  d'oignons  ;  faites  fuer  fur 
le  feu;  mettez  y  un  peu  de  tirine.  Quand  cela 
commence  à  s'attacher ,  rem««z  avec  une  cuiller 
fur  le  fourneau  ,  pour  que  cela  roufîifle  un  peu  ; 
mouillez  de  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ,  avec  fel , 
poivre  ,  doux  ,  laurier  ,  bafilic  ,  perfil  &  ciboules 
entières.  Arrangez  vos  laitues  farciei^  dans  une  mar- 
mite ;  mettez-y  cette  braife  ;  mouillez  &  faites 
cuire.  Si  vous  les  voulez  fervir  au  blanc  ,  tirez  de 
la  marmite  ;  ôtez  les  ficelles  ;  égouttez  ;  mettez 
dans  une  calTerole  avec  un  coulis  blanc  ,  &  y  faites 
mitonner  vos  laitues.  Dans  l'une  ou  l'autre  ma- 
nière, drelfez  proprement,  &  f^rvez  chaud. 

Laitues  farcies  ,  frites.  Procédez  comme  def- 
fu5  ;  égouttez  enfuite  vos  laitues  ;  battez  quelques 
œufs  en  omelette  ;  trempez  y  vos  laitues  une  à 
une;  panez-les,  &  faites  frire  au  fain-doux  de  belle 
couleur  ;  lervez  fur  une  feryiette ,  garnies  de  perfil 
&ir.  Elles  fçrvçQt  pour  g^aitH{^^  de  groiTes  sAuées* 
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Laitues  farcies  au  roux.  Comme  les  précédentes; 
mais  au  lieu  d'un  couiis  blanc  ,  on  les  lert  avec  une 
elTence  de  jambon.  On  peut  encore  les  l'ervir  avec 
un  ragoût  de  champignons  ,  de  truffes  ,  ou  de 
mouir^Tons.  On  s'en  lert  pour  garnir  des  potages 
de  fanté.  Alors  ,  an  lieu  de  les  taire  cuire  à  la  braife, 
on  les  ùit  cuire  dans  du  bouillon  bien  ncnru. 

Laitues  (^Rjgjiu  de)  en  gras.  Prenez  des  cœurs  de 
laitue  pommée  :  faites  blanchir  un  moment  à  l'eau 
bouillante ,  &.  les  mettez,  à  l'eau  t'^aiche  ;  égouttez 
bien  ,  &.  mettez  cuire  dans  une  hraife.  Faites  égoui- 
ter  ;  coupez-ies  en  dés  ,  &  les  meaez  dans  une 
caiîerolc ,  avec  de  reliencr-  de  jambon  &  un  couiis 
clair  ;  laiflez  mitonner  ;  affaifonncz  de  bon  t'oût.  On 
les  fert  avec  une  éclarche ,  des  filets  ,  des  trican- 
deax  ,  perdrix  ,  poulardes  ,  poulets  ,  canards  à  la 
braife,  comm«  les  autres  ragoûcs  de  léguaries  ,  ÔC 
toujours  fous  les  viandes. 

Laitues  (^Ragoût  de)  en  maigre.  Faites-les  cu're 
à  l'eau  blanche  ,  &  y  faites  la  fauce  fuivante. 
Prenez  du  beurre  fin,  un  peu  de  farine  ,  iel  ,  poivre 
&  mufcade  j  mouillez  d'un  peu  de  vinaigre  &  d'eau; 
ajoiàtez  du  couHs  d'écrevifîes  ,  ou  autre  couls  mai- 
gre :  tirez  vos  laitues  ;  égouttez  6l  les  mettez  dans 
cette  fauce  :  faites  chauffer  juiqu'à  ce  que  le  ragoût 
foit  lié ,  &  fervez. 

Laitues  {  Ragoût  de  montans  de  )  Mettez  dans 
une  marmite  de  l'eau  à  moitié ,  avec  du  beurre  saa- 
nié  de  farine  ,  quelques  bardes  de  lard  ,  oignons 
piqués  de  doux  &  de  fel.  Lorfque  cela  bout  , 
mettez  y  vos  laitues  \  retirez-les  à  demi-cuites ,  & 
les  mettez  à  la  cailerole ,  avec  un  coulis  c'air  de  veau 
6c  de  jambon  ;  faites  mitonner  ;  &  enfuite ,  à  feu 
peu  vif,  faites  réduire  ;  6i  lorsqu'il  fera  à  propos  , 
mettez-y  du  beurre  munie  de  farine  ,  de  ia  grof- 
feur  d'une  noix;  ailaifonnez  de^bon  goût,  fans 
làiiTer  trop  lier. 

Observation    médeginale. 
La  laitue  crue  ,  ou  en  falade  ,  eft  rafraîchiflante  l 
calmante  ,  apéritive  ,  affez  nourriffante  ;   mais  elle 
iismai^de  ^n  boa  ^ttomac  j  §c  quand  on  ne  peut 


"340  ^'^l  L  A  M](v^' 

pas  fe  rendre  ce  témoignage  ,  ou  qu'on  mené  twé 
vie  appliquée  ,  fédentaire  ,  il  faut  s'en  priver  :  elle 
ne  produiroit  que  des  fucs  grofliers ,  &  rendroit  les 
digeftions  des  autres  alimens  imparfaites.  La  laitue 
cuite  eft  moins  rafraîchiffante  que  la  crue  ;  mais 
outre  qu'elle  pofTede  encore  un  peu  de  cette  qua- 
lité ,  elle  adoucit,  calme  ,  nourrit ,  fe  digère  aflez 
facilement  :  elle  convient  aux  perfonnes  fujettes  aux 
irritatidiTs  &  ardeurs  de  l'eftomac  &  des  inteftins  ', 
mais  il  faut  qu'il  y  entre  peu  de  beurre  &  de  jus. 

LAMPROIE  :  poifTon.  On  en  diftingue  de  deux 
efpeces  ;  cel.e  de  rivière ,  ÔC  celle  de  mer  :  toutes 
deux  rellemblent  à  nne  groffe  anguille.  Dans  le 
printems ,  elles  font  tendres  ,  délicates  &  de  bon 
goûf  ;  en  toute  autre  faifon  ,  elles  font  infipides  du- 
res &  coriaces. 

Lamproie  à  U  fauce  douce.  Faites  cuire  dans  une 
fauce  partilie  à  celle  ci-delTous ,  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron,  ou  ajcûtez-y  le  fang;  faites  faire  un  bouil- 
lon ,  pour  lier  la  fauce;  &  fervez  garni  deperfil  fric. 

Lamproie  à  la  fauce  rouJ[fe,  Coupez-la  par  tron- 
çons ;  mettez  du  beurre ,  perfil  ,  ciboules  &  fines 
herbes  hachées  ,  fel  &  poivre  avec  les  tronçons 
dans  une  caiFerole  ;  remuez  bien  le  tout  ;  panez  6c 
faites  griller  à  petit  feu  ;  fervez  avec  une  fauce 
roufïe  ,'  qu;:  vous  faites  avec  farine  frite ,  ciboules  , 
perfil  &  champignons  hachés ,  quelques  câpres ,  un 
anchois  ,  poivre  &  fel  ;  mouillez  de  bouillon  d« 
poiflbn  ;  liez  d'un  coulis  d'écreviffes  ou  autres , 
&  fervez  dans  cette  fauce  des  tronçons  grillés. 

Lamproie  aux  champignons.  Miittez  des  cham- 
pignons àdm  une  cafferole,  avec  beurre,  bonquet  , 
perfil,  ciboules  ,  goulî'e  d'ail,  doux  ,  thym ,  laurier, 
bafilic  ,  une  lamproie  coupée  par  tronçons  ,  une 
pincée  de  farine  ,  une  chopine  de  vin  rouge  ,  fel 
&  gros  poivre  ;  faites  réduire  à  courte  fauce  ;  met- 
tez-y le  fang  de  la  lamproie  qu'il  faut  faigner  avant; 
faites  lier  ;  fervez  avec  un  jus  de  citron  ,  garnie  de 
croûtons  frits. 

Lamproie  frite.  Faites- la  mariner  ;  poudrez  de 
farine ,  6c  ^aitçs  frire  ai^  beurre  aifiné* 


Lamproie  grillée  y  a  l'huile.  Faites  griller-,  meitez 
huile  ,  vinaigre  ,  Tel  &  gros  poivre  ,  mourarde  fine  ," 
un  anchois ,  câpres  hachées  &  un  peu  de  perfil  ; 
bittez  le  tout  ;  mettez  cette  fauce  dans  une  iau- 
ciere  fur  un  plat  ,  &  autour  les  tronçons  de  lam- 
proie. 0:\  la  fert  aulli  grillée  à  fec. 

Lamproie  grillée 3  avec  une  fauce  douce.  Faites  une 
fà'jce  avec  du  vinaigre  ou  du  vin  ,  un  morceau  de 
fucre  ,  cannelle  en  bâton,,  une  ieuilie  de  laurier: 
faites  bouillir  le  tout  ;  retirez  la  cannJle  &  le  lau- 
rier ,  &  fervez  comme  la  précédente. 

Lamproie»  {^Ragoût  de)  Saignçz-la,  gardez  le 
fang  ;  faites- la  dégorger  dans  l'eau  chaude  ;  cou- 
pez &  paffez  les  tronçons  au  roui,  avec  beurre  , 
farine  frite  ,  vin  b;anc  ,  Tel  ,  poivre  ,  mufcade  , 
bouquet  de  fines  herbes ,  laurier  ;  laifTtz  cuire  ; 
mettez  le  fang  pour  lier ,  &  quelques  câpres. 
Observation   médhcinale. 

La  lamproie  jeune  ,  tendre ,  &  tirée  ,  au  printems , 
d'eôux  pures  &  vives ,  efl  un  manger  favoureux  , 
délicat  &c  fort  recherché.  Les  bons  eflomacs  ;  les 
gens, qui  font  de  l'exercice,  la  digèrent  bien,  &  elle 
devient  nourrifTante  pour  eux  ;  mais  fa  graifle  la 
rend  indigelle  pour  les  eflomacs  foibles ,  les  gens 
qui  mènent  une  vie  fédentaire.  lis  feront  bien  de 
s'en  abftenir  ,  quoique  la  manière  de  la  préparer 
corrige  en  partie  les  qualités  nuifibles. 

LANGOUSTE:  écreviile  de  mer,  qui  a  les 
mêmes  propriétés  que  celles  de  rivière ,  &  qui  eft 
lu'ceptible  des  mêmes  apprêts. 

Largoujies  à  la  fauce  blanche.  Faites-les  cuire  , 
&  les  pafTez  au  beurre  blanc  ,  avec  perfil  haché , 
bouillon  de  poiiTon  ,  de  la  purée  aux  pois  ,  Tel  & 
poivre  ;  laifTez  mitonner ,  &  liez  la  (auce  avec  des 
jaunes  d'œufs  délayés  avec  du  verjus  ;  ou  msttez-y 
un  coulis  de  champignons. 

LangouJIes  au  court-bouillon  ;  (  voyez  Carpe  ,  ) 
&  fervez  garnies  de  pâtes  de  iangouites  marinées 
avec  perfiffrit. 

Observation    médecinale. 

La  langouile  a  la  chair  fayoureufe  ,  mais  de  dif^ 
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fiole  digeflion  ,  &  échauffante  ;  elle  approche  de 
celle  de  l'écrevifl;.' ,  &  eft  un  peu  plus  délicate; 
elle  ne  convient  qu'aux  perfonnes  qui  ont  un  bon 
eftomac. 

LANGUE  :  partie  qo! ,  dans  les  quadrupèdes", 
leur  lert  principalement  à  faire  pafler  tous  les  dents 
les  alimens  dont  us  f-  nourrifleni,  Si.  à  faciliîtr  la  dé- 
g  utirio.'i  de  ces  aiimens  &L  de  l'eau  qu'ils  boivent. 
Cette  par;ic  ,  pour  Fordinaire  ,  eft  de  bon  gcût,  & 
crtl'uîceptible  de  beaucoup  d'apprêts.  Nous  donne- 
rons ic!  Ub  principaux. 

Langue  de  tœuf  à  U  braife.  Prenez  des  langues  ,  & 
les  mettez  lur  la  braifi-  ou  à  l'eau  bouillante  ,  pour  les 
peler  plus  facilement;  lardez  les  de  gros  lard ,  &.  da 
lardons  de  lambon  crud  ;  faites  cuire  à  une  bonne 
braile  ftu  defTus  Cv  defTous  ,  pendant  environ  dix  heu- 
res; égoutt::z-les  enfuitc  ;  dégraiflez-les  bien,  &  le- 
vez par- d.  iTub  un  bon  coulis  de  champignons  ,  ou  ra- 
goût de  champignons  ,  truffas  ,  morilles  &  mcuffe- 
rons  affii 'onnés  de  bon  goût  ,  avec  un  jus  de  citron 
ou  d'orange.  Vous  pourrez  aufli  garnir  ou  de  tran- 
ches de  langues ,  ou  de  fricandeaux  ,  ou  de  quelques 
marload-.s  ,  d.-  côtelettes  de  veau  ,  ou  de  poulets  , 
ou  fimplement  de  perfil  frit.  On  peut  faire  de  même 
pour  les  langues  de  veau  &  de  cochon ,  ou  les  farcir 
îan»  les  larder  ,  &  les  fervir  avec  le  même  ragoût. 

Langue  de  boeuf  à  la  braife  en  miroton.  Faites  cuire 
à  très-pttit  feu,  avec  fel ,  poivre,  bouquet,  perfil, 
ciboules ,  t'nym  ,  laurier,  bafilic  ,  doux,  oignons , 
racines ,  &  du  bouillon  ,  ce  qu'il  en  faut  pour  mouil- 
ler la  langue:  étant  cuite,  ôtcz-en  la  peau;  coup3z- 
la  par  tranches;  dreffez  fur  un  plat ,  &  faites  bouillir 
doucement  dans  la  fauce  fuivante.  Mettez  dans  une 
caflerole  de  l'échalote  &  un  peu  d'ail  écrafés  cnfem- 
ble  ,  une  cuillerée  de  bouillon ,  deux  de  cculis ,  Tel  & 
poivre  ;  faites  faire  un  bouillon  à  cette  fauce;  paffez- 
la  dans  un  tamis;  ajoû  cz-y  un  filet  de  vinaigre. 

Langue  ds  bœuf  â  U  broche.  Faites  cuire  comme 
celle  à  la  braife  en  miroton  ;  ôtez-en  la  peau;  pi- 
qu^z-la  06  menu  lard  ,  &  la  mettez  à  la  broche. 
Quand  elle  fera  de  belle  couleur ,  fervez-la  avec 
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fa  même  qu*au  luiclit  article.  On  peut  la  fervir  auîS 
avec  un  ragoût  de  champignons.  Les  langues  de 
yeau  &  de  cochon  ,  à  la  broche ,  s'apprêient  6c 
fe  fervent  de  n-iême. 

Langues  de  bœuf  aux  cohcombres.  Faites- les  blan- 
chir ôt  cuire  à  la  braifs ,  comme  ci-dtfTus  ;  ôtez  ia 
pe^.u,  &  laiflez  retroidir;  faites  un  ragoût  de  con- 
combres. (  Voyez  Concombres,  )  Mettez  ia  moitié 
de  ce  ragoût  dans  un  plat  ;  coupez  votre  langue 
par  tranches  ,  que  vous  arrangez  deiTus  ;  faites-leur 
prendre  le  gcût  de  ce  ragoût  ;  &L  pour  fervir  , 
mettez  par-deiTus  la  moitié  du  ragoû:  qui  refte.  La 
langue  de  veau ,  qu'on  fert  avec  une  faucs  hachée ,  le 
cuit  de  même. 

Langue  de  bctuf  au  Parmefan.  Faites-la  dégorger 
&  blanchir ,  &  cuire  enfuite  dans  du  bouillon  bien 
alTaifonné.  Etant  cuite  ,  ôtez  en  la  peau  ;  coupez- 
la  par  tranches  ,  6c  la  mettez  dans  une  cafferole 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  deux  cuil- 
lerées de  cou'is ,  deux  de  rédu^lijn  ;  faites  bouillir 
julqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  prefque  plus  da  fauce  ;  met- 
tez la  moitié  de  cette  fauce  dans  un  plat  ;  râpez 
deiTus  du  Parmefan  ,  &  y  mettez  vos  tranches  de 
langue  ;  mettez  par-d^lTus  le  reile  de  la  fauce  ; 
couvrez  d'autre  Parmefan  râpé  ;  faites  glacer  au 
four ,  ou  fur  un  couvercle  de  tourtière. 

Langue  de  bœuf  en  breiole.  Faites-la  cuire  un  peu 
plus  qu'à  moitié  à  l'eau  bouillante  ;  ôrez-en  la  peau  ; 
coupez-la  en  filets  minces  ,  que  vous  mettez  dans 
une  caflerole  avec  perfil ,  ciboules ,  champignons  ; 
le  tout  haché  tin  ,  fel  &  gros  poivre ,  huile  fine  , 
&  faites  cuire  à  très-petit  feu.  Quand  le  ragoût 
boujîi^a  ,  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc  ;  dégraiiTez; 
mettez  un  peu  de  coulis  j  6c  fi  la  fauce  n'eft  pas 
alTez  piquante,  ajoûtez-y  un  jus  de  citron. 

Langue  de  bœuf  en  hâtdleîtes.  Faites-la  dégorger 
dans  l'eau  ,  &  blanchir  à  l'eau  bouillante  ,  &  cuire 
enfuite  avec  du  bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  deux  oi- 
gnons,  bouquet  de  fines  herbes;  retirez-la  prefque 
cuite  ;  ôtez-en  la  peau  ,  &  h  laiflez  refroidir  ;  cou- 
psz-la  en  tranches  quarréçs  d'uH  doigt  de  longusurj 
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mettez  ces  tranches  dans  une  cafleroîe  avec  autant 
de  lard  coupé  de  même  ;  paflez  le  tout  avec  un 
morceau  «ie  beurre  ,  p;  rfr  ,  ciboule-s ,  champignons , 
gouffe  d'ail,  le  tout  haché  menu,  une  pincée  de 
farine  ,  &  mouillez  de  bouillon,  deux  cuillerées  de 
réduction  ,  deux  cuill  ré^s  de  coulis ,  un  verre  àq 
vin  de  Champagne.  Quand  le  ragoût  eft  cuit  ,  & 
que  la  fauce  (e  lu-,  mettez  y  quatre  jaunes  d'œufs, 
pour  la  lier  mitux  ;  taiil  z  refroidir  ce  ra^oû:.  Paf-» 
îez  en'uite  vos  tra".ches  .ivec  une  tranche  de  lard 
SL  chacune  dans  des  hâte!  ttes  ;  trempez-les  dans 
Ifei  r  Tauce  ;  pan-z  ,  &  faites  griller  de  belle  cou- 
leur ;  arrolez  de  rems  en  tems  avec  d.s  gouttes 
de  lard  bfûUnt ,  pour  qu'elles  ne  fe  defféchent  pas  j 
&  r^^rvez  à  fec. 

Langue  de  bœuf  parfumée.  Salez-la  ,  après  avoir 
coupé  le  gros  bout  6i  l'avoir  lavée  ;  laiffez-la  dans 
fon  fel  trois  ou  quatre  jours  ,  &  la  mettez  enfuite  à 
la  cheminée  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  féche.  Elle  fe 
confervtra  tarr   qu*on  voudra. 

Langue  de  bœuf  {^Pâté  de)  Faites  tremper  tour^ 
une  journée  une  langue  ;  lavez-la  enfuite  à  l'eau 
liéde  ;  taltl.^s-la  blanchir  à  l'eau  bouillante  ,  &  la  met- 
tez à  i'eau  fraîche  ;  faites  la  enfuite  cuire  dans  nne 
marmite ,  avec  de  l'eau,  avec  un  quarteron  de  beurre, 
demi- livre  de  graïfîe  de  bœuf  ,  fel ,  quelques  oi- 
gnons &  de  la  mignonnette  ;  écumez-la  bien.  Etant 
cuite,  lailTez-la  refroidir;  ôrez-en  la  peau  ;  lardez  la 
de  gros  lardons  de  lard  &  jambon  ;  coupez-la  par 
tronçons  ;  dreffez  dans  une  tourtière  un  pâté  de 
pâ.e  fine  ;  meittz  d'une  farce  quelconque ,  au  fond  , 
avec  quelques  tranches  de  jambon  ,  &•  la  langue 
par  defTus  ;  couvrez  de  même  farce,  bardes  de 
jard  &  tranches  de  veau  battu  ,  &  le  tout  d'uae 
autre  abaiife  ;  mettez  au  four  pendant  fix  heures. 
Le  pâté  éfa^'t  cuit ,  dégraiffez ,  &  mettez  dedans  une 
fauce  hachée. 

Langue  de  bœuf.  (  Ragoût  de  ^  Faites  cuire  à  l'eau 
avec  lel  &  poivre,'  ou  pafTez-la  feulement  fur  la 
braife  ,  pour  en  ôter  la  peau  ;  piquez  la  de  petit  lard, 
&  la  faites  cuirs  à  U  broche ,  en  î'arrofant  dé  beurre 


avec  Tel,  poivre  6i  vin^gre  ;  coupez-la  enfuite  pdf 
grolTes  tranches,  &  fa  tes  leur  taire  quelques  bouil- 
lons dars  une  remo  ade  fa'te  d'ancbots  ,  ^cipres  , 
pcrfil ,  ciboules  ,  le  >OJt  haché  menu  ,  6c  palle  au 
jus  de  bœat  bien  adaifonné ,  &  un  filet  de  vinai- 
gre. Cuite  de  ir.ème,  îk  par  tranches,  on  !a  fert 
avec  un  ragoûr  de  champignons  ,  ris  de  veau  , 
culs  d'artichaurs  ,  fel ,  p  ivre,  beurre  &  lard  tondu  , 
ou  on  laiiTvi  mitonner  les  tranches.  On  apprête  de 
même  les  langjes  de  veau. 

L>:n^ue  de  bœuf ,  (  Rjo;oûi  de.  )  ^our  entrée.  Faites 
cuire  comme  deffas  ,  pour  en  ôter  la  peau  ;  lardez 
de  gros  iardons  en  travers  ;  mettez  à  la  braiie  pour 
les  taire  cuire  :  en  les  fcrvant ,  fendez-les  tout  du 
long,  pour  que  le  lard  p^roifle  ;  jetiez  par-delTus  un 
ragOLÎt  de  truffes ,  ou  an  bon  coulis  bien  dé»raiffé. 

Langue  de  bauf.  (  Tourte  de  )  Coupez  une  lan- 
gue de  bœut"  Talée  par  tranches  bien  mincss  ;  ran- 
gez-les dans  une  tourt-cre  fur  une  aba.fie  de  pâte 
tn<:  ;  affaifonn^z  de  poivre,  fel,  tines  herbes,  un 
peu  de  lard  râpé  ;  couvrez  d'une  abailTe  pcirellle  à 
la  première  ;  fai^er^  cuire.  Quand  elle  eft  à  moitié 
cuite,  mettez-y  un  d«jrni-vcrre  de  vin  vermeil;  ache- 
vez de  fair«?  cuire  ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Langues  de  earpes.  Ce  qu'on  appelle  communé- 
wert  langues  de  ca-pes  ,  font  proprement  le  palais 
de  C2  poiiTon.  C'eft  un  morceau  fort  délicat  ;  on 
en  fair  des  tourtes. 

Langues  de  carpes.  (  Tourte  d'.  )  Elle  fe  fait  de 
même  que  la  tourte  de  laitances  de  carpes ,  fi  ce 
n'eft  que  dans  cei'es-ci  on  peut  mettre  des  yeux 
&  des  cervel  es  de  ce  poilTon.  Les  truffes  y  t'ont 
fort  bonnes  avec  ur,  jus  de  citron  en  fervant.  (  Voyez 
cî-deffus  au  mot  Lait.inces.)  Quant  aux  qualités  de 
cet  aliment ,  çlles  font  les  mêmes  que  celles  de  la 
carpe  &  des  laitances. 

Langues  de  cochon.  Les  langues  de  cochon  fe  met- 
tent à  la  braife  ,  comme  celles  de  bœuf,  &  fe  fer- 
vent aux  mêmes  fauces.  Pour  le  mieux  ,  on  les 
îpan^e  falées  &  fumées. 

Langues  de  cochon  fourrées.  Echaudez-les  &  leur 
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ôtez  h  première  peau  ;  elTuyez  6c  coupez  un  ped 
du  gros  bout  ;  prenez  enfuite  un  pot  dans  lequel 
vous  mettrez  un  lit  de  po-vre  ,  Tel,  fines  herbes, 
un  lit  de  langue! ,  en  les  preffant  bien  ,  &  de  fuite 
lit  par  lir  ;  bouch;z  bien  ie  pot ,  &  les  laifTez  une 
fetnaine  ;  retirez-les  enfuite  ,  &  les  faites  égoutfer 
ue  h  (aumure  ;  ou  bien  faites  fécher  du  genièvre 
Verd  au  four  ,  du  laurier,  de  la  coriandre  ,  thym, 
bafiiic  ,  fines  herbes  ,  romarin  ,  fauge  ,  perfîl  ,  ci- 
boules. Le  tout  é:ant  bien  fec ,  pilez-le  dans  un 
morrier  ;  pafTez  au  tamis  ;  mêlez  ie  tout  avec  fel 
&  faipêtrc-  pilé  ,  &  les  arrangez  dâHs  un  pot,  comme 
c:  defiiis.  Ne  les  retirez  qu'au  bout  de  fix  à  fept 
jour^.  Q'jand  elles  feront  bien  égouttées ,  envelop- 
pez-les de  chemilcs  de  cochon  de  leur  longueur  ; 
iiez-les  &  les  fufpf  ndcz  à  la  cheminée  ,  pendant 
qoinze  ou  vingt  jours.  Quoiqu'elles  puiilent  te  gar- 
tJer  pendd'U  un  an  ,  il  vaut  mieux  les  mangt  r  au 
bout  de  fix  mois.  Pour  cela  ,  faites^les  cuire  dans 
Feau  avcc  un  peu  de  vin  rouge  ,  fel ,  poivre  ,  gi- 
rofle, ou  à  la  bra'fe.  On  les  fert  comme  on  veut, 
par  tranches ,  ou  entières ,  &  froides,  pour  entremets. 

Langues  de  mouton  à  la  cuifiniere.  Faites-les  gril- 
ler ;  mettez  dans  une  c.ifiero'e  de  bon  beurre  , 
deux  jaunes  d'œufs  cruds ,  deux  cuillerées  de  verjus  , 
on  peu  de  bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  mufcadc  ;  tournez 
cette  fauce  fur  le  feUjjufqi.'à  ce  qu'elle  foit  liée  comme 
«ne  fauce  blanche  ;  &  fervtz-la  avec  les  langues. 

Langues  de  mouton  à  la  Gafconne,  Prenez  trois 
langues  de  mouton  cuites  dans  l'eau  ;  coupez-les 
en  filets  minces  ;  mettez  dans  le  fond  d'un  plat  un 
peu  de  coulis  ,  perfil  ,  ciboules  ,  ail  ,  échalotes  , 
Je  tout  haché  menu  ;  mettez  par-deffus  une  cou- 
che de  filets  de  vos  langues ,  fel  &  gros  poivre  , 
un  peu  de  coulis ,  &  une  féconde  couche  ;  panez; 
faites  cuire,  &  prendre  couleur  dans  le,  four  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière.  Avant  de  fervir , 
preffez-y  un  jas  de  citron. 

Langues  de  mouton  à  la  poêle.  Faites- les  cuire  à 
l'eau  ;  ôtez  la  peau  ;  mettez  dans  une  cafferole  des 
tranches  de  veau  &  jambon ,  les  langues  par  def- 


fus ,  avec  fel  &  gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  , 
ail  Se  champignons  ;  le  tout  haché  menu  ,  &  Idrd 
fonda  :  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire 
comme  la  braile ,  à  très-pe«it  feu.  A  la  moitié  de  la 
cujfTon  ,  mettez  un  verre  de  vin  de  Champagne. 
Cuites  ,  dreffez-les  dedans  un  plat  ;  ajoutez  à  la 
fauce  un  peu  de  coulis  ;  dégrailT:z«ls  ,  &  la  paf- 
(ez  au  tamis  ;  fi  elle  eft  de  bon  goût  ,  mettez-}'  un 
jus  de  citron ,  &  fervez  fur  les  langues. 

Langues  de  mouton  à  la  (duce  douce»  B!anch;{rez- 
les  bien  de  farine  ,  &  les  fa-tes  frire  dans  I4  poêle , 
avec  du  beurre  fin;  drtffez-lcs  fur  un  plat;  prenez 
du  vinaigre ,  du  fucre  ,  un  ptu  de  fel ,  cannelle  & 
un  peu  de  citron  ;  faites  bouillir  ie  (ou:  enfembîe  : 
quand  cette  faoce  eft  cuite  ,  mettez-y  un  peu  de 
poivre  blanc  &  de  jus  de  citron. 

Langues  de  mouton  à  la  fauce  hachée.  Faites- 
les  cuire  à  l'tau  ;  pares- les  3c  les  fendez  à  moi- 
tié; mertez-les  dans  du  bouillon  grns  mitonner  une 
demi-heure;  trempez  les  enfulte  dans  l'œuf  bcittu  ; 
panez-les ,  &  les  trempez  enfuite  dans  de  la  graille, 
&  repanez  encore  ;  faites  griller  ,  &  fervez  avec 
une  fauce  hachée  ,  ou  fauce  à  l'échaloîe  ,  ou  fauce 
au  verjus. 

Langues  de  mouton  en  ca'iffe.  Prenez  Qx  langues 
de  mouton  cuites  à  l'eau  ;  parez-les  Sl  les  paiTcz  au 
lard  fondu  ,  avec  perfil  ,  ciboules  ,  cha^npignons  , 
pointe  d'ail,'  le  tout  haché  :  laiffez-îcs  refroidir;  fai- 
tes une  farce  de  blanc  de  volaille  ,  avec  hrd  blan- 
chi ,  perfi! ,  ciboules  6c  jaunes  d'œvd- ,  mie  de  p3in 
trempée  dans  la  crème  ;  le  tout  afiaiionné  de  bon 
gour.  Foncez  une  caifTe  de  cette  fr-rcs  ;  arrangez 
deffus  les  langues  ,  &  les  couvrez  de  la  même 
farce  :  uniiTcz  le  tout  avec  de  l'œuf  bntîu  ;  faupou- 
drez  de  mie  de  pain ,  &  faites  cuire  au  four.  Quand 
elles  feront  cuites  &  bien  colorées ,  dégraifléz  & 
mettez  defTus  une  bonre  elTence  avec  un  jus  «ie 
citron. 

Langues  de  mouton  en  hâtelettes.  Faites  cuire  à 
l'eau  ,  6c  coupez  en  morceaux  quarrés;  pafTez-les 
avec  biurre  fin  ,  U\  &  poivre  ,  pernl ,  ciboules  ôc 


champigfions  hachés  ;  mouilkz  avec  du  coulis ,  ou 
une  pincée  de  farine  mouillée  de  bouillon  ;  laiiïèz 
épaifîîr  la  fauce  ;  faites  lier  encore  avec  deux  jaunes 
d'ceuf's  ,  &.  laifi'ez  refroidir  ce  ragoût  :  embrochez 
cnfuite  yos  morceaux  dans  des  hâtelettes ,  &•  l^s 
trempez  dans  la  fauce  ;  de  forte  qu'ils  la  prennent 
tcuta  :  panez  ,  &  faites  griller",  en  ies  arrofant  d'un 
■peu  de  beurre  fondu.  Servez  à  itc  embrachéâs. 

Langues  de  mouton  en  papillote.  Faiies  cuire  à 
l'eau  ;  ôtez  la  psau  ,  6c  mettez  mariner  avec  fcl  , 
poivre  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  poinie 
è'-:^.iî,  lé  tout  haché,  mcUié  d'un  citron  en  tranches, 
6c  huile  fine  ;  ccupez-ies  emi^'^x^-:^  en  deitx  ;  mettez 
chaque  moitié  avec  un  peu  de  i  aGalfjnnement  dans 
du  papier  bianc  frotté  d'huile ,  une  barde  de  lard 
defius  Ôt  deiTcus;  pil?z  le  papier  tout  autour,  pour 
que  rien  n'er*  forte,  &  faites  cuire  fur  le  gril  à  pe- 
tit feu  ;  &  fsrvez  avec  le  papier. 

Langues  de  mouton,  fourrées.  On  fait  auffi  des 
langues  de  mouton  fourrées.  {  Voyez  ci-deffus 
Langues  de  cochon.  )  Les  langues  de  mcutcn  de 
Troyos  font  cftlrnées  fur-tout. 

Langues  de  mouton  grillées.  Salez  &  panez ,  Sc 
les  faites  griller;  &i  leur  faites  une  fauce  avec  ver- 
jus ,  bouillon  ,  champignons  ,  fel  &  poivre  ,  farine 
frite  ,  mufcade  ,  citron  que  vo'JS  faites  bouillir  en- 
fembie.  On  peut  au{!i  les  fervir  avec  un  ragoût  de 
champ'grions ,  &  leur  y  faire  prendre  un  bouillon  , 
avant  de  fervir. 

Langues  de  mouton.  (  Ragoût  de  )  Faites  rôtir  fur 
fe.gril  vos  langues  ;  faupoudrez  de  fel ,  mie  de  pain 
&  poivre  blanc  ;  faites,  d'autre  c.Q;é,  un  ragoût  de 
champignons ,  rognons  de  mouton  ,  tettine  de  va- 
che ,  le  tout  aiTaifonné  de  bon  goû: ,  avec  bou- 
quet de  fines  herbes ,  &  pafle  avec  beurre  fin.  Le 
ragoût  cuit ,  licz-îe  avec  un  peu  de  farine  frite  ;  met- 
tez-y les  langues  mitonner ,  6c  fervez  chaud. 

Langues  de  mouton.  (  Tourte  de)  Faites-les  blan- 
chir ;  ôtez-en  la  peau  ,  &  les  faites  cuire  dans  une 
braife  ;  mettez-les  refroidir  ;  foncez  une  tourtière 
ds  pâte  brifée  j  faites  une  farce  de  volaille  cuite  à 


la  broche,  gra'lTe  de  bœuf  &.  lard  blanchi,  periii  , 
ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel  &  poivre  ,  ÔC 
mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  6c  jaunes  d'œufs  '^ 
mettez  de  cette  tarce  fur  l'abailTe  ;  arrangez  deffus 
vos  langues  coupées  en  filets  ;  couvrez  de  la  même 
farce ,  bardes  de  lard  &  beurre  fur  le  tour  ;  cou- 
vrez d'une  féconde  abailTc  ;  finiiTez  à  l'ordinaire;  cé- 
grailTcz ,  isc  metïcz  une  bonne  efTence  6c  jus  da  citron. 

Langues  de  vsau  â  la  broche.  Etant  à  demi-cuites 
dans  la  brai'.e  ,  ôtez  la  pe;iu  ;  piquer-les  de  menu 
hrd  ;  p.iltz  une  brochette  dans  io  milisu  ;  atta- 
chez les  à  un?  broche  ,  &  les  faites  cuire.  Etant 
cuites  &  de  bjîîe  couleur,  mettez  une  eflence  de 
jambon  au  fond  du  plat ,  &  fervez  deflus  les  lan- 
gu.^s.  On  les  ftrt  auili  ave:  une  poivrade  au  li^a 
d'clTence. 

Langues  de  veau  farcies»  Faites  un  trou  dedans 
avec  un  couteau  bien  mince,  &  pafTez  le  doigt 
dans  toute  leur  longueur  ;  faites  une  farce  avec 
blanc  de  volaille  ,  jambon  cuit,  champignons,  per- 
fi:,  ciboules,  Tel  &  poivre,  mufcade,  lard  blanchi, 
grailTe  de  bœuf,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème , 
trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  cruds ,  le  tout  bien  ha- 
ché &  bien  mêlé ,  &  pilé  er.fuite  dans  un  mortier  ; 
farcifTez  en  les  langues  par  le  côté  de  l'ouverture  > 
liez  cette  ouverture  ;  pelez  les  à  l'eau  chaude  ;  fai- 
tes-les cuire  à  la  braife,  avec  oignons,  p:nais  & 
carottes.  Etant  cuites ,  égouttez-les,  &  fervez  avec 
un  ragoût  par-defTus.  On  peut ,  étant  à  dem'-cuites, 
mettre  dans  cette  bralfe  une  grande  cuillerée  de 
jus  de  bœuf,  ce  qui  les  rend  plus  moëlivufes  ,  & 
achever  de  les  faire  cuir?.  On  les  fert  avec  un 
ragoijtde  ns  de  veau  bivn  dégrarlTé,  ôc  lié  d'un  cou-, 
lis  de  veau  &  jamboG ,  ou  avec  un  ragoût  de  jam- 
bon ,  (  voyez  Jambon  ;  )  ou  une  fauce  hachée  , 
(  voyez  Saa:e  ;  )  eu  avec  ua  ragoût  de  chicorée  âc 
de  concombres.  (  Voyez  aux  articles  Chicorée  & 
Concombres.  ) 

Langues  de  veau  :  différentes  façons  de  les  ap- 
prêter. On  les  mange  rôties  avec  une  faucs  douce. 
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{  Voyez  Sauce,  )  On  les  frit ,  après  hs  avoir  bien 
tannées  ,  6l  on  les  fait  mitonner  dans  la  fauce 
douce  avec  truiTes  6c  mouflerons.  On  les  fert  enfin  , 
comme  on  a  dit  des  langues  df  bœuf,  pour  entrée, 

LAPIN  :  animal  conn.?.  On  en  dillingue  de  deux 
fortes  ,  1--  d)tntjlique  &  le  fauvage.  Il  n'y  a  de  bons 
lapins  que  ceux  de  !a  (econdc  forte.  Quoiqu'il  y  ait 
beaucoup  de  rapport  entre  cet  animal  &  le  lièvre, 
fa  chair  a  un  goùï  tout  différent  ;  elle  eft  au(ïi  plus 
tendre  &  plus  fucculente.  Le  lapin  vaut  mieux  l'hi- 
ver que  l'été.  Pour  diftinguer  un  jeune  lapin  d'un 
vieux,  târcz-lui  les  jointutes  des  pieds  de  devant, 
aw-deflus  du  genou  :  fi  vous  y  trouvez  une  petite 
groiïcur  comme  uae  lentille,  le  lapin  eft  fûrement 
jeune  :  d'autres  regardent  à  la  tête  &  à  l'oreiile ,  par^ 
ce  que  le  jeune  lapin  a  le  nez  plus  pointu  ,  &  l'o- 
reille plus  tendre  que  le  vieux  ;  mais  ces  marques 
font  équivoques  :  d'ailleurs  il  faut  ou  beaucoup  d'ha- 
bitude pour  les  diilinguer,  ou  des  objets  de  com- 
paraif-:'n. 

Lapins  à  la  hourgeo'ifi.  Coupez  par  membres  ; 
paiTez  au  beurre  avec  bouquet  garni ,  champignons  j 
culs  d'artichauts  blaachis  ;  pallcz  le  tout  avec  une 
pincé;.'  de  farine  ,  bouillon  &  verre  de  vin  blanc  , 
fel  &C  poivre  :  la  fauca  étant  réduite ,  litz  de  trois 
jaunes- d'œufs  délayés  dans  du  bouillon,  avec  un 
peu  de  perfil  haché. 

Lapins  à  VAnglùife.  Habillez-les,  ôc  coupez  les 
quatre  pâtes  :  defofltz  les  cu'.fTes  :  faites  une  farce 
de  leurs  foies,  avec  lard  blanchi ,  fel  Sc  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  :  hachez  le  tout  enfemble,  &  le 
pilez  dans  un  mortier  :  ajoutez  y  quelques  jaunes 
d'oeufs  pour  lier  :  farcidez-en  les  lapins  ;  plit-z-lcs  en- 
fuite  en  deux  ,  &  leur  coufez  la  tête  entre  les  jam- 
bes :  foncez  une  cafferole  de  tranches  de  bœuf  ^ 
&  bardes  de  lard  :  mettez  vos  lapins  dcfTus ,  avec 
fel  &L  poivre  ,  fines  herbes  &  épices  :  recouvrez 
comme  deffous  ;  couvrez  la  cafferole;  faites  iuer , 
feu  deffus  &  deflbus  :  mouillez  enfuiw  de  bouillon 
&.  Iaiffë2^  cujre» 
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Lapins àU  Pobnj'J':,  Dépouilkz  deux  lapcrtaua 
moyens ,  mettez  lei  toies  à  part  :  delofltz  les  tout- 
à-fai:  ,  excepté  la  tête  &  le  cou  :  faites  une  farc» 
de  leurs  t'oies,  avec  blanc  de  volailles  cu'tcs  ,  lard 
râpé  ,  perlil ,  ciboules  ,  champignons ,  l«  tout  h»- 
ché  &  lié  avec  des  jaunes  d'œufs,  fel  6c  poivre  i 
érondez  les  lapereaux  fsns-defuis  dcffous  ,  coarrez- 
ies  par-tout  de  farce  que  vous  unirez  avec  d«  l'œuf 
battu;  mariez  par-deilus  des  lardons  de  iard,  jam- 
bon ,  truffes  &  jaunis  d'œufs  durs  :  roulez -les  ea- 
fiT.iQ  ,  commençant  par  les  eu  (Tes  :  faites  cuire  dans 
line  bràile  blanche  de  veau  &  jambon  couverts  4ç 
bardes  de  lard  ,  mouillés  de  jus  6c  bouillon ,  &  d'il* 
verre  de  vin  de  Champagne  :  faites  cuire  à  pftît 
feu  ;  paffcz  la  fauce  au  tamis ^  dégrailTez  6c  ajoutez  ua 
peu  de  coulis  :  fervfzà  fauce  courte,  &  de  bon  goûr. 

Lapins  à  la  Rojfane.  Prene?.-cn  un  ou  plufieurs  , 
&  le  dépecez  :  piquez-les  de  gros  lard  affiiifoané  ; 
paffez-les  au  lard  fondu  ,  avec  de  la  farine  :  met- 
tez bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  fel  &  poivre, 
bouquet  :  faites  cuire  ;  la  fauce  étant  liée ,  fsrve» 
avec  un  jus  d'orange. 

Lapins  à  la  Saingara;^,  Piquez-les  proprement 
&  les  faites  rôtir  :  ayez  des  tranches  de  jambon  bat- 
tues ;  paffez-les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farloe, 
bouquet ,  bon  jus  point  falé,  un  filet  de  vinaigre ^ 
liez  la  fauce  d'un  peu  de  coulis ,  &  quelques  croûtes; 
coupez  les  lapins  en  quatre;  dreffez-les ,  le  ragoût 
dégraiffé  par-deflus. 

Lapins  à  l'Italienne.  Il  faut  prendre  comme  poac 
ceux  à  l'Efpagnoel.  Quand  ils  font  cuits  ,  on  les  levé 
par  ri!ets  avec  un  couteau ,  &  on  met  ces  filets  à 
mefure  dans  une  effence,  &  un  peu  de  la  fauce  oîi 
ils  ont  cuit ,  bien  dégraiffée  ;  &  l'on  fert  avec  un 
jus  d'orange  :  au  défaut  c'effence  ,  on  met  du  cou- 
lis dans  la  fauce  ;  on  lui  fait  faire  un  bouillon ,  pour 
la  bien  dégraifler  :  on  la  pafTe  au  ramis  ;  on  met  de- 
dans les  filets ,  &  l'on  ferr. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles.  Coupez  par  mem- 
bres ,  6t  faites  cuire  avec  bon  bouHlon  ,  petit  lard  , 
jl^uquetj  fd  a  p5U  4s  poivfe  :  faiî<js  cuire,  d'autre 
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coré,  un  litron  de  ierrjle.'  a  .a  leine,  avec  du  bouil- 
lon tins  i'e!  :  eiant  cuues  ,  palïez-fes  a  l'étannine  avec 
leur  boui.ion  :  retirez  le  i-^pm  &  le  petit  lard  de  la 
cuifTi'i  :  paliez  la  iauce  daas  le  coulis  de  lentilles; 
reduiiez  ia  fur  le  f'iu,  jafqu'à  ce  que  le  tout  (oit  allez 
lié  po  jr  Tervir. 

Lapins  au  ^nte.  Cho  fiffez  des  lapereaux  tle  bon 
fumet  ;  dépouî'^tz-Ics  en  conkrvant  Is  pâtes  :  vui- 
dez'les ,  &:  ôîfz-icur ,  lans  les  défigurer,  quelques  os 
des  reins  ,  pour  pouvoir  les  plier ,  comme  s'ils 
étoient  au  ^Jte  ;  faites  une  farce  comme  celle  pour 
les  lapereaux  en  br?zoîe  ,  ik  les  fjrciflez  :  trouff^z- 
les  enfulte ,  de  manière  que  les  quatre  pate>  fe  trou- 
vant jointes  à  la  tête  :  piquez-les  enluite  de  moyen 
lard  :  faites  cuite  à  une  braife ,  comme  à  l'ariicle 
Breioîe  :  égouttez  enfute  leur  bouillon  au  clair  d^ns 
i:ne  autre  caflarole ,  &  le  faiH's  cuire  slj  caramel  : 
faites -y  çîrîcer  vos  lapereaux  ,  comme  des  frican- 
deaux. Quand  ils  font  glacés  ^  laiflez  attacher  le  rtfte 
de  leur  bouillon  ;  mettez-y  un  peu  de  jus  ,  &  une 
carafîe  de  vin  de  Champagne ,  pour  détacher  ce 
caramel  :  écumez  ôi  dégraiftez,  paffrz  le  îout  dans 
un  tamis  (ur  un  plat,  &  fervez  delTus  vos  lape- 
reaux. 

Lapins  au  gratin.  Coupez  un  lapereau  par  mem- 
bres ;  toncez  une  cafferole  de  bardes  de  iard  ,  tran- 
ches de  veau  &  jambon  coupées  bien  égales  :  met- 
tez defTus  les  membres  de  lapereau  >  peu  de  lel  ; 
couvrez  de  barde»  de  lard;  faites  cuire  à  la  braife  avec 
bouquet ,  giroflv* ,  bafilic  &  laurier  :  hachez  le  loie 
avec  perlil ,  ciboules  ,  champiguons  ,  deux  jaunes 
d'oeufs ,  lard  râpé  ,  fel  &  poivre  :  mettez  de  cette 
farce  dans  un  plat ,  &  faiies  attacher  fur  un  petit 
feu;  retirez 'la  enfuite  ,  &  en  égouttez  la  graiile. 
Quand  le  lapereau  eft  cuit,  tirez-le  avec  le  jambon  ; 
dézraifTez  la  fauce  ;  mouillez  la  d'un  peu  de  coi'îis 
6i5e  jus  ;  faites-lui  taire  un  bouillon  '.  dégtaliï.  z  a  & 
la  pallez  au  tamis  :  dreffez  les  morceaux  de  )ape- 
resn  fur  la  farce,  une  tranche  de  jambon  entre  cha- 
que inorceau  :  mettez  le  pat  fur  un  fourtieau  pour 
lechauiTer,  la  fauce  par^deflus  q-ui  doit  être  claire.- 

Lapins 


Lapins  au  jambon.  Faites- les  cuire  à  une  braife 
■comrrie  deffus  ;  faites  un  ragoû:  de  jambon  ,  autre- 
ment dit  Saingarai ,  comme  ci-delTus  à  Tarticle 
'jLaplns  à  la  Saingara^:  tirez  les  lapins  de  la  cafl'e- 
irole  ;  faites-les  égoutter ,  &  les  mettez  mitonner 
dans  la  Saingaraz  ;    ÔC  fervez  le  ragoût  par-defTus, 

Lapins  aux  champignons.  Ce  ragoût  fe  fait  de 
même  que  celui  aux  truffes.  (  Foy£{  ci-aprh.  ) 

Lapins  aux  fines  herbes.  Faites  refaire  trois  oïl 
quatre  lapereaux  ;  hach«z  leurs  foies  avec  cnam- 
pignons  ,  truffes  ,  perfil ,  ciboules  ,  Tel  &  poivre  > 
mufcade ,  lard  râpé  :  pilez  le  tout  ;  coupez  la  lêtè 
&  le  bout  des  cuilTes  ;  farciffez  vos  lapins  de  cette 
farce  &  de  fines  herbes;  accolez-!es  deux  à  deux, 
&  les  mettez  à  la  broche  ;  bardez  de  tranches  de 
>ard  ,  de  veau  6c  jambon  :  enveloppez-les  d'une 
feuille  de  papier ,  &.  faites  cuire  ;  î.^rvez-les  avec 
une  effence  de  jambon ,  ou  coulis  clair. 

Lapins  aux  narets  piqués.  Coupez  par  membres 
piqués  de  petit  lard  ;  mettez  à  la  caiT«role  avec  une 
tranche  de  jambon ,  bouquet  &  bouillon  :  faites- 
Je  cuire  &  le  glacez  ;  tournez  des  navets  en  aman= 
<ies  :  faites-les  blanchir  &  cuire  emuite  ayec  du 
bouillon,  jus  &.  fel  ;  mettez-les  enfuire  dans  une 
bonne  effsnce ,  &  du  bouillon  dans  la  cafferole  oii 
fe  cuit  le  lapin  :  détachez  ce  qui  refte  ;  paffez-le 
au  tamis  ,  &  le  mettez  dans  l'eiTence  :  dreffez  le 
lapin  ,  le  ragoût  de  navets  autour. 

Lapins  aux  pois.  Coupez-les  par  membres  ;  paf-* 
fez-les  enfuite  avec  bon  beurre  ,  un  litron  &  demi 
ëe  petits  pois ,  une  tranche  de  jambon  ,  une  dou- 
zaine de  champignons  entiers ,  bouquet  qu'on  ote 
en  fervant ,  ainfi  que  les  champignons  6c  le  jam- 
bon ;  mouillez  ce  ragoût  de  moitié  jus  &  bouillon  , 
avec  dn  coulis  ;  &  faites  cuire  ,  de  forte  que  la 
iauce  ne  foit  ni  trop  liée  ni  trop  claire. 

Lapins  aux  truffes.  Faites  cuire  des  lapins  en  caf- 
•ferole  ,  comme  on  l'a  dit  plus  haut  ;  paffez  d'autre 
côté  des  truffes  avec  un  peu  de  beurre  fondu  ;  mouil» 
lez  de  moitié  jus  de  veau  &  effence  de  jambon  ^-laif" 
(çz-les  mitonner  pendant  un  quaa  d'heure  ;  dégrai^ 
D,  Cuîjlnst  '      '    '  Z 
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ivz  &  liez  de  coulis  :  égouittz  les  lapins ,  &  les  mëi^^ 
uz  d?-ns  le  ra^^ûc  de  truffes  ;  &  quand  vous  les 
ier'  ez  ,    met  LZ  k  ragoût  par-defTus. 

Lapins.  (  Boudin  de  )  Faites  bouillir  trois  demi- 
fepticrfi  de  lait  avec  trois  oignons  coupés  en  tran- 
ches,  de  U  coriandre  ,  du  perfil ,  ciboule  entière, 
thym ,  liurier  &  bafilic  ;  faites  réduire  au  tiers ,  paf- 
ff  z-ic  au  tamis ,  &  y  mettez  plufieurs  foies  de  lapins 
hacher ,  une  demi-livre  de  panne  de  porc  coupée  en 
pecits  morceaux ,  un  peu  de  fel  &  d'épices  ;  mêlez- 
y  dix  ou.  douze  jaunes  d'œufs  ;  faites  chauffer  le  tout 
à  petit  feu  ,  Sl  remuez  fans  ctfTe.  Quand  le  tout  eft 
bien  mêlé  ,  fans  être  trop  chaud  ,  entonnez-les  dans 
des  boyaux  de  porc  bien  nets,  de  la  longueur  d'en- 
viron huit  pouces ,  qu'on  ne  remplit  qu'aux  deux 
tiers ,  parce  qu'en  cuifant ,  la  farce  renfle  &  feroit 
crever  les  boudins  :  faites- les  cuire  à  l'eau  bouillante 
environ  un  quart  d*heure.  Si,  en  les  piquant ,  il  en 
fort  de  la  graiffe  ,  ils  font  cuits  à  point  ;  mettez-les  à 
l'eau  fraîche ,  &  faites-les  griller  au  befoin.  Us  fe 
fervent  à  fec  pour  hors-d'œuvres. 

Lapins  en  breioles.  Prenez  deux  lapereaux;  cou- 
pez-les en  quatre;  defoffez-les  ;  levez-en  la  chair 
que  vous  mettrez  à  part ,  &  confervez  la  peau  :  fai- 
tes une  farce  de  la  chair  &  des  foies ,  avec  graiffe 
de  veau  ,  bœuf  &  lard  blanchi ,  fel ,  poivre ,  fines 
herbes  ,  épices ,  câpres  hachées  :  pilez  le  tout  dans 
un  mortier  ;  ajoûtez-y  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs; 
pour  lier  le  tout  ;  étendez  les  moriîeaux  de  la  peau 
qui  fe  trouve  entre  la  première  peau  &  la  chair  ; 
mettez  deffus  de  la  farce ,  roulez-les ,  &  les  ficel- 
iez :  iaires-les  cuire  à  la  cafferole  dans  une  braife  ^ 
avec  carottes  ,  panais ,  laurier  ,  coriandre  ;  mouil- 
lez de  bouillon,  &  faites  cuire  à  petit  feu  :  étant 
cuiî ,  égouttez  ces  brezoles  de  leur  jus ,  que  vous 
mettrez  dans  une  autre  cafferole  ;  mettez  avec  les 
brezoles  une  effence  de  jambon  ,  des  moufferons 
hachés  que  vous  ferez  mitonner  :  faites  attacher  le 
jus  de  votre  braife  ;  mouillez  encore  de  jus  ;  dref- 
f^z  avec  les  brezoles  «ne  échalote  hachée  a  &  )u^ 
jde  citron  fur  le  tout. 


Lsplfis  en  caJfiroU.  Coupez-les  en  quatre  ;    ^ar- 
'der  les  toiè*  ;  piquez  de  gros  lard  &  lardons  d^  jam- 
bon ;  laites  une  braii'e  comme  ci-djlljs;  meitez-y 
les  membres  de  la  jins  ,  &.  mettez  au  tour  ,  eu  cou- 
vr  z  la  cajiercie  d'un  couveicle  de  rour'iere  ,   feu 
delTus  &  delToas.  Ayez  un  coulis  de  ve.u  &  de  jam- 
bon ,  où  vous  aurez  fait  cuire  des  racines  ,  cham- 
pignons &  crufFes  ,  &  fini  à  rordinaire.  P'iez  les 
foies  au  mortier  ,    6c  les  délayez  avec   un  peu  de 
jus  de  votre  coulis  ;  vuidez   enkute  dans  la  Caïïe- 
rcle  au  coulis  ;  faites  chàuff-r ,  Si  paffez  le  tout  à 
l'éramine.  Vos  lapins  était  cinis ,  uite5-le>  égoutter, 
ti.  les  mettez  dans  votre  coulis  mironner  un  ptu, 
avant  de  fervir  ;  drcifez  dans  un  piat  le  coulis  par- 
deilus.  Ce  même  coulis  l'ert  pour  les  p;ués  chauds 
de  lapins. 

Lapins  en  efclope.  Faites  cuire  des  lapins  à  la 
braife  ;  faites ,  d'autre  côté  ,  un  ragoût  de  ris  de 
veau  ,  foies  gras ,  crêtes  ,  champignons  ,  truffas  , 
moullerons.  (  Voyez  aux  articles  Braife  &  Rjgcût.) 
Vos  lapins  cuits  &  égouttés ,  mettez-les  dans  ie  ra- 
goût ,  &  les  y  laiflez  refroidir  :  foncez  une  tour- 
tière d'une  abaiffe  de  pâte  brifée  ;  mettez-y  votre 
ragoût  de  lapins  ;  courrez  d'une  autre  abanTe;  hniflez 
à  l'ordinaire,  &  mettez  au  four.  Il  faut  que  X".  pou- 
pcton  foit  fec ;  alors  vous  le  renverfez  dans  un  plat, 
&  y  faites  un  trou  au  milieu ,  où  vous  met^-z  un 
petit  coulis  à  clair  ;  &  fervez  pour  entrée.  Toutes 
fortes  de  viandes  ,  volailles  &  gibier  à  la  braife  , 
avec  des  ragoûts ,  le  mettent  de  même  en  efclope 
ou  poupeton. 

Lapins  en  fricajfée  de  poulets,  Coupez-!es  par 
membres ,  &  les  faites  dégorger  long-tems  à  IV:au; 
faites-les  cuire  comme  la  poitrine  de  veau  ,  en  fricaf- 
fée  de  poulets.  (  Voyez  au  mot  Poitrine  cet  i*i  p  et.) 
Lapins  en  giblotte.  Habillez  &  coupez  pa.  mem- 
bres vos  lapins  ;  paflez-les  avec  un  morceaa  de 
beurre,  bouquet ,  champignons  &  culs  d*artitiia":s; 
mouillez  d'une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  pe^J  de 
jus ,  &  taites  cuire  à  petit  feu.  Etant  preique  cuits, 
iitz  d'un  coulis  j  déerftiiTçz-les ,  §c  fuvez. 

Zij 
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Lapereaux  (  Cuiffes  de)  â  la  Maïllî,  Vttntt  %% 
cuifles  de  deux  forts  lapereaux  ,  élargiflez  le  dedans 
le  plus  que  vous  pourrez ,  fans  les  percer  ;  prenez 
enfuite  les  filets  de  ces  lapereaux  que  vous  coupe* 
rez  en  dés;  maniez-les  avec  un  peu  de  perfil,  ci- 
boules ,  champignons ,  fel  &  gros  poivre  ;  rem- 
pliffez-en  le  dedans  des  cuifles  ;coufez-les, pour  que 
rien  n'en  forte  :  faites  cuire  à  la  braife ,  avec  bouil- 
lon &  un  verre  de  vin  de  Champagne,  à  petit  feu  » 
les  carcafTes  avec.  Quand  tout  eft  cuit  à  propt)S , 
drefTez  les  cuifTes  ;  paflisz  leur  fauce  au  tamis  ;  dé- 
^raiflez  la  ;  roettez-y  une  cuillerée  de  coulis ,  & 
iervez  avec  les  cuilTes. 

Lapins  en  papillotes.  Coupez-les  en  cinq  mor« 
ceaux  ;  cafl'ez  les  gros  os  ;  faites  une  farce  avec 
le  foie  ,  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons  , 
ail ,  échalote  ,  le  tout  haché ,  fel  &  gros  poivre  ; 
mettez  fur  du  papier  huilé  une  barde  de  lard,  un  peu 
de  farce ,  un  morceau  de  lapin  ,  &  par-deffus  de 
la  farce  avec  une  barde  de  lard;  enveloppez  le  tout 
dans  votre  papier ,  comme  une  papillote  ;  faites- 
en  de  même  des  autres  morceaux.  Mettez  un  grand 
papier  huilé  fur  le  gril ,  les  papillotes  par-deHus  % 
6c  faites  griller  à  petit  feu.  Guits ,  fervez-les  à  fec 
avec  leur  papier. 

Lapins  {Filets  de)  à  VEfpagnole,  Levez-les  bien 
menus  ;  foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  avec 
perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  ail ,  bafilic  ,  le  tout 
haché  menu  ,  huile  mêlée  avec  un  peu  dé  lard  fondu  ; 
mettez  par-defFus  un  lit  de  filets ,  fel  &.  gros  poi- 
yre ,  enfuite  même  aflaifonnement  comme  deflbus  , 
èc  filets  ;  couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  ,  & 
faites  cuire  à  la  braife  :  égouttez  bien  vos  filets  ; 
faites- leur  prendre  goût  dans  une  fauce  à  l'Efpa- 
gnole ,  &  fervez. 

Lapins  &  lapereaux  rôtis.  Dépouillez  ,  vuidez  &. 
laifl'ez  dedans  les  foies  ;  faites-les  refaire  ;  piquez  de 
menu  lard  ;  mettez  à  la  broche  ,  &  ferrez  cuits  & 
de  belle  couleur. 

Lapins  &  lapereaux,  (  Tourte  de  )  Coupés  par 
morceaux ,  pafetes  au  lard  fpi^du  j  un  peu  de  fa^ 


rîne  frite,  fines  herbes.  Tel,  poivre,  ciboulettes, 
niufcade  Se  bouillon,  &  laiffez  refroidir.  Foncez  une 
touriiere d'une  abaifle  tire;  gamiflez-la  de  morilles, 
friiiTss ,  lard  pilé  ;  mettez-y  les  lapins  ;  recouvrer 
d'une  pareille  abailTe  ;  faites  cuire  à  demi  :  à  moi- 
tié de  la  cuiiïon  ,  mettez-y  la  fauce  ,  oii  on  cuit  les 
lapereaux  ;  &  en  fervant,  un  jus  d'orange. 

Lapins  marines.  Couptz-Ies  par  membres  ;  fai- 
teslcs  mariner  comme  la  cervelle  de  bœuf,  &  les 
fervez  de  même.  (  V^oyez  à  l'article  Cervelle,  ) 

Lapins.  (  Pâté  chaud  de  )  Coupez  les  têtes  ;  fé- 
parez  les  foies  ;  piquez  les  lapins  de  gros  lard  af- 
faifonné  de  fel  ôc  poivre  ,  épices  ,  fines  herbes  ,' 
perfil  &  ciboules  :  dreffez  le  pâté  à  l'ordinaire.  Fon- 
cez-le de  lard  râpé  ,  avec  Tel  ,  poivre ,  fines  herbes 
&  épices  ;  arrangez-y  vos  lapins  coupés  par  moi- 
tié ;  affaifonnez  delTus  comme  de.Tous  ;  ajoijtez-y 
un  bouquet  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  ,  bardes 
de  lard  ,  lard  râpé  ;  couvrez  ;  dorez,  &  mettez  au 
four.  Foncez  une  cafTerole  de  tranches  de  veau  6c 
de  jambon  ,  oignons  ,  carottes  ,  &  les  foies  par- 
defTus  ;  laiffez  fuer.  Quand  vos  foies  ont  fenti  I3 
chaleur ,  retirez-les ,  Si.  les  pilez  ;  poullez  enfuite 
le  coulis  :  quand  il  eft  attaché ,  mettez-y  un  peu 
de  lard  fondu  ,  une  pincée  de  farine  ;  remuez  6c 
mouillez  de  jus,  afTaifonnez-le  de  fines  herbes ,  ci- 
boules entières ,  doux  ,  perfil ,  champignons  &  truf« 
fes ,  deux  ou  trois  petites  croûtes  de  pain  ;  ialffez 
mitonner  une  demi-heure,  retirez-en  le  veau  &  la 
jambon  ;  délayez-y  les  foies  ;  paffez  ce  coulis  à 
l'éramine ,  &  le  confervez  chaud  ,  fans  bouillir.  Le 
paré  cuit,  ouvrez-le,  ôtez-en  les  tranches  de  veau  ; 
dreikz-le  dans  un  plat  ;  jettez-y  votre  coulis ,  ôc 
fervez  chaud  pour  entrée. 

Lapins,  {Pâté  de)  froid.  Caffez  les  OS  des  la- 
pins; piquez-les  de  gros  lard  &  jambon;  afTaifon- 
nez  comme  deffus  ;  rangez-les  fur  une  abaifle  de 
pâte  ordinaire  ,  avec  laurier ,  beurre  frais ,  bardes 
de  lard  pilé ,  fel  &  poivre  ,  fines  herbes  &  épi- 
ces ;  couvrez  defl'us  comme  defl"ous ,  façonnez  votre 
çâté  &  faites  çuifç,  Les  pâté>  de  djjidons ,  canards ^ 
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perdrix  ,  faifans ,   farcelles  ,  beccaffes  ,  poulardes  J 
oifons  ,  &  autres ,  fe  font  de  même. 

Lapins,  (  Ragoût  de  )  Prenez-le  de  moyenne 
groireur  ;  coupez-le  par  membres  ;  cafl'ez  les  gros 
os  ;  mettez-les  dans  une  caflerole  ,  avec  champi- 
gnons ,  ris  de  veau  blanchis ,  truffes ,  bouquet ,  tran- 
ches de  jambon  ;  mouillez  avec  du  bouillon  &  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  coulis  ; 
faitt^s  cuire  à  petit  feu  ;  dégrailTez  ;  prefltz  dans  U 
fauce  ,  fuffifamment  réduite  ,  un  jus  de  citron  ;  fer- 
vez  le  lapin  au  milieu,  la  garnitue  autour. 

Lapereaux.  {Terrine  de)  Oîez-'es  têtes  :  coupez  les 
en  quatre  ,  &  les  bardez  ;  foncez  une  cafferole  de 
veau  &  jambon  ;  paiî'ez  ks  lapereaux  au  lard  fondu  , 
&  les  arrangez  dans  la  cafleroïe  avec  Tel ,  poivre  , 
bouquet,  racines,  oignons,  girofle,  pointe  d'ail; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  petit  feu 
dans  leur  jus  ;  drefTcz-les  dans  une  terrine  ;  mettez 
du  coulis  dans  leur  fauce  ;  faites-lui  faire  quelques 
bouillons ,  pour  le  dégraifTer  ;  paflf^z  au  tamis  ;  m.et- 
tez-y  deux  jus  d'orange  ,  &  (ervez  fur  les  lapereaux. 
Lapereaux  à  Veau-de-vie.  Coupez  par  membres 
deux  petits  lapereaux  ;  caffez  les  os ,  mais  de  forte 
qu'ils  fe  tiennent  dans  leur  état  ;  paflez-les  au  lard 
fondu  ,  avec  bouquet ,  oignons ,  tranches  de  jam= 
bon  ,  deux  verres  d'eau-de-vie,  où  vous  mettrez 
le  feu  ;  laiffez  le  ragoût  fur  le  feu,  &  le  remuez 
toujours,  jusqu'à  ce  que  Teau-de-vie  s'éteigne  d'elle- 
mêmn  ;  mettez-y  un  peu  de  veau  blanchi  ccupé  en 
quatre ,  charnpignons  &  truffes  ;  mouillez  de  bcuil- 
lon  &  d'un  p.?u  de  coulis  ;  faites  cuire  le  ragoût  à 
petit  feu  ;  dégrAilTez-!e ,  &  fervez. 

Observation  médecinale. 
Le  lapereau  pris  dans  les  lieux  fecs  ,  où  il  vit 
(d'herbes  peu  aqueufes,  tendre,  ferme  &  bien  cuit , 
cft  un  aliment  favoureux ,  léger,  délicat,  aifé  à 
digérer ,  &  nourriflant  ;  il  convient  à  tout  le  monde, 
fur-tout  rôti;  &  on  peut  le  donner  aux  convalef= 
cens,  à  qui  la  nourriture  folidc  eli  permife  ;  fou- 
vent  il  leur  plaît  plus  que  le  poulet  qui  eft  toujours 
plus  fadça  '  "     •  ~      '  ^ 
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LARD  {le)  :  eft  proprement  ce  qui  eft  compris  entre 
l'épaule  &  la  cuiffe  du  porc,  depuis  l'échiné  jufqu'au- 
defîbus  du  ventre  des  deux  côcés.  Ce  qu'on  fait  pour 
le  conferver  ,  eft  de  le  froter  de  fel  par-tout ,  & 
de  mettre  les  quartiers  les  uns  fur  les  autres ,  chair 
contre  chair  ,  dans  un  vaifleau  qu'on  couvre  d'un 
couvercle ,  &,  qu*on  charge  de  pierre ,  pour  Taflu- 
jettir.  Il  faut  le  laiffer  au  moins  quinze  jours,  enfuite 
on  le  fufpend  dans  un  endroit  fec.  Il  eft  d'un  grand 
ufage  en  cuifine ,  quoiqu'à  parler  naturellement ,  il 
y  (oit  un  aftaifonnement  mal-fain. 

Le  lard  des  cochons  nourris  de  glarfds ,  eft  plas 
ferme  &  d'un  meilleur  goût,  que  celui  des  cochons 
qu'on  courrit  de  fon. 

On  appelle  petit  lard  un  morceau  de  cochon  oîi 
il  y  a  de  la  chair  qui  tient  à  la  graiffe  ;  le  meilleur, 
&  le  plus  appétiftant ,  eft  celui  qu'on  appelle  entre 
lardé  ,  c'eft- à-dire  où  la  graiffe  &  la  chair  fe  trou- 
vent diftribuées  en  plufieurs  couches. 

On  appelle  Jiéche  de  lard  cette  graifle  qu'on  levé 
tout  le  long  d'un  des  côtés  du  porc  qu'on  fale  6c 
qu'on  garde  long-tems. 

Le  lard  gras  îert  pour  former  des  lardons  pouf 
piquer  les  viandes ,  ou  des  bardes. 

On  fait  des  pois  &  des  omelettes  avec  le  petit  lard. 

Le  lard  fe  mange  aufïi  en  griblettes.  Pour  cet 
effet  ,  on  le  fait  frire  tout  feul  dans  une  poêle  , 
Càfferole  ou  terrine. 

LARDER  :  fe  dit ,  en  cuifine  ,  des  filets  plus  ou 
moins  gros  de  lard  ,  qu'on  pàffe  dans  les  chairs  des 
volailles  ,  pièces  de  gibier ,  venaifon  ,  ou  greffe 
viande  qu'on  apprête. 

LAURIER  :  arbufte,  dont  les  feuilles  ont  un  goût 
acre  ,  aromatique ,  ÔC  un  peu  amer.  On  s'en  fert 
beaucoup  en  cuifme  ,  pour  relever  le  goût  des  mets. 

LAYE  :  femelle  du  fanglier.  Elle  s'accommode 
en  culfine,  comme  fon  mâle.  (Voyez  Sanglier,) 

LÉGUMES  :  on  appelle,  en  cuifine  ,  Légumes ^ 
les  graines  qui  viennent  en  goufles ,  &.  qu'on  cueille, 
avec  la  main,  comme  pois ,  fèves,  lentilles  Se  ha- 
ricots, 
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LENTILLES  :  légumes  en  grain  rond  &  plat» 
Il  y  en  a  de  la  grande  &  de  la  petite  efpece.  On 
les  emploie  toutes  deux  en  culfine.  Les  petites  len- 
tilles, ou  lentilles  à  la  reine,  l'ont  celles  qu'on  em- 
ploie pour  fair?  du  coulis  ,  parce  que  la  couleur 
en  eft  plus  belle. 

Simon  Pauli  dit  que  ce  légume  abonde  en  feJ 
fixe  ,  &  ne  peut ,  par  conféquent ,  que  préjudicier  à 
la  fanté  ;  &  il  adhère  au  fentiment  des  médecins 
qui ,  avant  lui ,  ont  condamné  ce  légume  à  ne  ja- 
mais paroître  fur  les  tables.  On  rerra ,  à  la  hn  de 
cet  article ,  à  quoi  l'on  peut  s'en  tenir  fur  l'ufage  de 
cet  aliment  que  nous  ne  croyons  pas  avoir  mé- 
rité tout  le  mal  qu'oH  en  dit. 

Lentilles.  (  Coulis  de  )  Epluchez  &  lavez  ;  faites 
cuire  avec  de  bon  bouillon  gras  ou  maigre  ,  fuivant 
remploi  que  vous  en  voulez  faire;  palfez-les  à  Té» 
tamine ,  en  les  mocillant  de  leur  bouillon  ,  &  vous 
en  fervez  ,  foit  pour  potage  ou  terrine. 

Lentilles,  (  Autre  coulis  de  )  Prenez  des  croû- 
tons de  pain  ,  carottes  ,  panais  ,  racines  de  perfil  ^ 
oignons  coupés  par  tranches  ;  paffez  à  l'huile  ou  au 
beurre  bien  chaud.  Si  c'eû  en  gras ,  metrez-y  dut 
lard  bien  roux  ;  ajoûtez-y  des  lentilles  cuites ,  &  un 
peu  de  bouillon  ;  ailaifonnez  de  bon  goût;  ajoutez 
un  morceau  de  citron  ;  &  après  quelques  bouillons, 
paffez  votre  coulis  à  l'étamine»  Il  fert  pour  Us  po- 
tages de  lentilles  ;  pour  les  potages  aux  crcûres 
farcis  de  lentilles ,  ou  du  broche:  aux  lentilles ,  6c 
beaucoup  d'autres. 

Lentilles,  (  Autre  coulis  maigre  de  )  Mettez  un  peix 
de  beurre  dans  une  caflerole ,  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  une  carotte ,  un  panais ,  &  faites  rouf- 
fir;  mouillez  de  bouillon  de  poifTon  ;  ailaifonnez  de 
deux  ou  trois  doux ,  d'un  peu  de  baliUc ,  perfil  5 
ciboule  entière  5  deux  rocamboles ,  quelques  cham- 
pignons, quelques  croûtes;  laiffez  mitonner  le  tout 
enfemble  ;  écrafez  les  lentilles  cuites  dans  du  bouik 
Ion  de  racines  ;  mettez-les  dans  le  coulis  ;  faites  mi- 
tonner ,  êc  paiÎ€2  à  rétamiïie  pour  çmployet  ai^ 
^foiflg     "     •  .  -     .    ^ 


LemilUs.  {^Mcr^un  d'jrp'c'ftr  les)  ChoififTez  ies 
iTjieur  nourries  ,  larges  ,  d'un  beau  blond  ,  qui  (s 
cuifent  promptement.  Après  les  avoir  épluchées  & 
lavées ,  faites-les  cu-re  dans  Teau  ,  &  les  tricaffez 
comme  les  haricots  blancs.  (  Voyez  H^iricots.  ) 

Lentilles  (  Potûge  de)  en  maif^'-e.  Mettez  cuire 
des  lentilles  avec  du  bouillon  maigre  de  racines  ; 
faites  un  coulis,  comme  il  vient  d'être  dit.  Quand 
le  coulis  a  éré  pafle  ,  mettez  y  une  cuillerée  de  len-? 
tilles  entières  ;  mitonnez  des  croûtes  avec  du  bouil- 
lon de  polfTon  ;  mettez  un  périt  pain  farci  au  mi-s 
lieu  ;  jettez  le  coulis  de  lentiLes  (ur  votre  potage  , 
&  fervez  chaudement. 

Observation  médecin  al  e. 

Les  lentilles  de  bon  acabit ,  &  bien  cuites  font 
adouciffantes ,  nourriffantes ,  lep.érement  échauffin- 
tes  ,  &  faines.  I!  y  a  peu  de  perfonnes  qui  ayent 
Teflomac  afîcz  mauvais  pour  être  obligées  de  s'en 
abitenir  entièrement  :  encore  trouveront-elles  le 
moyen  d'en  manger ,  en  en  faifant  faire  des  purées 
ou  coulis. 

LEVAIN  :  morceau  de  pâte ,  qui  s'efl  aigri  par  la 
fermentation  ,  ou  par  quelque  acide  qu'on  y  a  mêlé, 
&  qui  fert  à  faire  lever  la  pâte  ,  &  à  la  rendre 
plus  légère.  Il  faut  tenir  le  levain  chaud  ,  fur-tout 
en  hyver. 

LEVRAUT  :  jeune  lièvre.  Pour  les  différentes 
manières  de  l'apprêrer,  (  voyez  Lièvre.  )  Pour  con- 
roirre  un  levraut  de  trois  quarts  ,  qui  ed  parvenu 
à-peu-près  à  la  grandeur  naturelle,  il  faut  le  pren- 
dre par  les  oreilles ,  en  les  écartant.  Si  la  peau  fe 
relâche  ,  le  lièvre  eft  jeune. 

LIAISON  ;  fe  dit,  en  culfine,  de  ce  qu'on  em-. 
ploie  dans  les  fauces,  pour  leur  donner  plus  de  corps 
6l  moins  de  liquidité,  comme  font  les  coulis,  les 
jaunes  d'œufs  ,    la  farine  frite  ,  ou  la  crème  ,  &c, 

LIERRE  TERRESTRE  :  plante  rempante  très- 
connue  ôc  très-commune.  La  figure  de  fes  feuilles , 
Ôc  fes  tiges  rempantes  ,  qui  le  font  reffembler  au 
iierre ,  im  ont  fait  donner  ce  nom,  C'eft  une  efpec^ 
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de  calamem,  d'une  odeur  allez  forte,  d'une  faveâf 
amère.  Cette  plante  efl  apéritive ,  déterfive  &  vul- 
néraire. Quelques  officiers  ayant  fait  du  fyrop  de 
çerte  plante  ,  nous  en  allons  donner  le  procédé. 

Lierre  terrejire,  {Syrop  de)  Epluchez  &  lavez  du 
lierre  terreftre.  Etant  égouité  &  effuyé  ,  pilez-le 
dans  un  mortier ,  &  en  exprimez  le  jus  à  travers  un 
linge.  Clarifîez-le  avec  le  fucre,  avec  un  blanc  d'œuf 
fouetté;  laifTez  repofer ,  &  Técumez  enfuite.  Faites 
cuire  ce  fyrop  au  perlé  ,  comme  prefque  tous  les 
fyrops,  &  le  mettez  en  bouteilles.  Il  faut  une  livre 
de  fucre  pour  demi-feptier  de  jus.  Ce  fyrop  ne  peut 
que  participer  des  vertus  de  la  pla«te ,  &  par  confé- 
quent ,  doit  être  employé  utilement  dans  tous  les 
cas  où  cette  plante  feroit  indiquée.  C'eft  à  la  mé- 
decine, dont  la  cuifine  doit  fuivre  les  ordonnances, 
à  en  prefcrire  Tufage  &  la  dofe. 

LIEVRE  :  animal  très-connu.  Ceux  des  monta- 
gnes font  préférables  à  ceux  des  plaines.  Il  faut  le« 
choifir  jeunes ,  bien  nourris  ;  &  ceux  qui  ont  été 
le  plus  courus  à  la  chaffi  ,  n'en  valent  que  miçux. 

Les  r.é/res  diffèrent  beaucoup  par  leur  couleur; 
il  y  en  a  ê.Q  bruns,  d  autres  d'un  jaune  doré.  Dans 
le  pays  feptentrionaux ,  ils  font  blancs  pour  la  plu- 
part ;  on  en  trouve  même  quelques-uns  de  cette 
dernière  efpece  en  France.  Quand  il  eft  d'un  pays 
de  montagnes ,  ôc  qu'il  fe  nourrit  d'herbes  aroma- 
tiques,  fa  chair  eft  d'une  faveur  très- agréable.  Le 
lièvre,  deputs  fix  jufqu'à  neuf  mois,  ell  fort  efti- 
mé  :  au-delà  ,  on  n'en  fait  pas  le  même  cas.  Le  lié* 
vre  eft  meideur  en  hyver  qu'en  été. 

Lièvre  à  la  bour^euife.  Coupez-le  par  membres  ; 
mettez  le  fang  à  part  ;  bardez  la  viande  avec  du 
gros  lard  ;  faites- le  cuire  avec  du  bouillon  ,  une  cho- 
pitie  de  via  blanc  ,  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  , 
ajî ,  deux  de  girofle  ,  mufcade  ,  thym  ,  laurier  , 
bafilic ,  fei  &  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  petit  feu. 
Prenez  le  foie  du  l:évre  ;  pilez-le  très^iin  ;  pafiez-» 
le  au  tamis  avec  une  goutte  de  bouillon  ;  mettez-* 
le  avec  le  fang.  Quand  ie  rajout  çit  cuit ,,  ôc  U 
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faucc  réduite  ,  me:itz-y  ie  iang  &  le  foie  ,  uns 
qu'elle  bouille  ;  mettez  y  de  plus  quelques  câpres 
fines  ,  entières  ;  &  fervez. 

Lièvre  à  la  diiuhe,  Mertez-le  par  quartiers  ;  lar- 
dez de  gros  Urd  ;  taites-le  cuire  avec  bouiilon  , 
Tel  &  poivre  ,  grofle  ,  un  peu  de  vin  ;  laifTtz  mi- 
tonner le  tout.  Etant  cuir ,  paff.z  le  fang  Se  le  toie 
à  ia  poëje  avec  nr.  peu  de  tarine  ;  mêlez  le  tout 
enfcmble  avec  vn  6let  ce  vinaigri:  ,  olives  defolTées 
&  caprts  ;  &  lervez  OvUr  entrée. 

Lièvre,  (  Civ££  Je  )  Levez  les  cuilîes  entières  & 
les  épaulîs  ;  metjt^z  le  icîilt  par  morceaux  ;  lard^z- 
les  de  gros  lard  ,  C$C  les  paff^z  à  la  poêle  avec  lard 
fondu  àc  pcrfil  ;  fairci-les  -luire  enfuite  avec  bouil- 
lon ijL  vm  rougn  ,  bouq'jet  de  fines  herbes  ,  fel  , 
poivre  ,  lat-rier  ii:  cîtion  verd  ;  lai^Tez  cuire  le  tout; 
fricalTez  k  foie  à  part;  &  l'aya»:!  piié  ,  palTez-le  à 
l'étam  ne  ,  avec  farine  fine  .  un  peu  du  ir.ême  bouil- 
lon, &  JUS  de  citron;  rijlcz  \c  touts  Si  fervez  chaud. 
Lièvre.  (  Autre  civei  de  )  Coupez  par  membres  ; 
gardez  le  fang  ;  faites  cuire  avec  b^u're  ,  bouquet 
bien  garni  ;  menez  une  bortne  pincce  de  farme  ; 
xnoui:!tz  de  bouillon,  chopint*  de  vin  blanc,  fel 
ôi  poivre;  mettez  le  fang  pour  lier,  &  ftrrv;z  à 
courte  fauce. 

Lièvre  6»  levraut  rôtis.  Dépouillez  ,  vuidez  &  "es 
firotez  de  leur  fang  ;  faites-les  reî^aire  fur  la  braj(e  ; 
piquez-les  de  menu  iard ,  &  mettez  à  la  broche. 
Etant  cuirs  ,  f-rvez-les  avec  une  fauce  douce  ,  avec 
fucre  &  cannc'le  ,  qu'on  fait  bouillir  comme  un  {y^' 
rop  clair ,  ou  avec  une  fauce  fai'e  de  vinaigre 
bofîlli ,  avec  lel ,  poivre  ,  &  oignon  piqué  de  doux. 
Lièvre  &  Uvrau-,  (^Tourte  de)  Levez  les  filets  J 
piqurz  com.me  defius  ;  foncez  une  tourtière  d'ui^e 
abaiiîe  de  pâte  brifée ,  garnie  de  lard  râpé  ,  avec  fel , 
poivre  ,  épices  ik  fines  herbes  ,  vos  fi  ets  enfuite  ; 
affaifcnnez  deflus  comme  defTous;  ajoutez  des  bar- 
des de  lard  &  beurra  frais  ;  finiiTez  à  l'ordinaire  ;; 
mettez  au  four.  Etant  cuite  ,  ôtez  le  lard  ;  dc- 
grailïcz  ;  jettez-y  une  e;'[ence  de  jambon  ;  recou- 
yrèz  3  6c  fervcz  chaud. 
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Lièvre  ou  levraut  (  Filets  de)  à  la  ciboulette,  Fre-Î 
nez  un  lièvre  ou  deux  levrauts  ;  bardez  &  faites 
cuire  à  la  broche  ;  levez  en  les  filets  ;  coapez-Ies  le 
plus  mince  qu'il  fe  pourra  ;  prenez  de  la  petite 
civette  ;  hachez-la  mince  ;  ayez  une  effence  de 
haut  goût  ;  mettez-y  vos  filets  avec  la  civette  , 
gros  poivre  &  jus  de  citron  ;  faites  chauffer  fans 
bouillir.  On  peut  aufli  les  mettre  à  la  Czarienne. 
(  Voyez  Filets  à  la  Czarienne,  ) 

Lièvre  ou  levrauts  à  la  Saingara^,  (  Voyez  Zj- 
pins,) 

Lièvre  ou  levrauts  à  la  Suiffe»  Dépecez  &  lardez 
de  gros  lard  ;  faites  cuire  dans  du  bouillon  avec 
fel ,  poivre  ,  doux  &  un  peu  de  vin.  Paflez  le  foie 
&  le  fang  avec  un  peu  de  farine  ;  mêlez  le  tout 
enfemble  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives  defof- 
fées  ;  après  quoi ,  fervez  chaudement. 

Lièvre  ou  levraut.  (  Terrine  de  )  Levez  les  filets  ; 
piquez-les  de  moyen  lard  affaifonné  ;  foncez  une 
terrme  de  bardes  de  lard  ,  &  tranches  de  jam- 
bon aflaifonnées  de  fel ,  poivre  &  épices ,  mettez-y 
\q^  filets  affaifonnés  daffus  cotïime  deffous ,  avec 
truffes  vertes  &  champignons  :  couvrez  le  tout  de 
tranches  de  bœuf  battues  ,  de  bardes  de  lard  ;  cou- 
vrez la. terrine,  &  la  lutez  tout  autour  avec  de  la 
pâte  :  faites  cuire  feu  deffus  &  deffous ,  mais  pas 
trop  vif.  Etant  cuits  ,  ôtez  le  bœuf  &  le  lard  :  dé- 
graiffez  la  fauce  ;  mettez-y  de  l'effence  de  jambon, 
&  fervez  chaudement. 

Lièvre,  (  Pdtè  chaud  de  filets  de)  Levez  les  filets  ; 
paffez-les  dans  une  cafferole  avec  du  beurre,  perfil, 
ciboules ,  pointe  d'ail  haché ,  champignons  prefque 
entiers  ;  laiffez  refroidir  ;  dreffez  le  pâté  ;  foncez-le 
de  lard  râpé  ,  les  filets  deffus  ,  avec  fel  &  poivre: 
couvrez  de  bardes  de  lard ,  &  de  beurre  :  finiffez 
le  pâté  à  l'ordinaire  ;  faites  cuire  ;  dégraiffez  ;  met« 
tez-y  une  bonne  effence ,  &  deux  jus  d'orange  ;  fer« 
vez  chaud. 

Lièvre  (Pâté  de)  à  la  hourgeoife.  Dépouillez-le  5 
gardez  le  lang  j  dépecez,  lardez  de  gros  lard  af- 
iaiionné  de  fel ,  poivre  ,  perfii ,  ciboules  f  ail  ha» 


fÊié  menu.  Empotez-le  enfuite  avec  demi-verre 
d  eau-de-vie ,  beurre  :  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand 
la  fauce  eft  réduite,  mettez-y  le  fang  ;  faites  chauf- 
fer fans  bouillir  ;  dreffez  dans  une  terrine  ,  en  rap- 
prochant tous  les  morceaux ,  de  forte  qu'ils  pa- 
roilFent  n'en  faire  qu'un  feul.  Servez  ce  pâté  froid 
pour  entremets. 

Lièvre  (  Pâté  de  )  en  pot»  Levez-en  les  filets  : 
coupez  du  lard  en  lardons  ;  maniez-le  avec  perfil , 
ciboules ,  ail ,  thym  ,  laurier ,  bafilic  hachés  fin  , 
fel  &  épices  ;  lardez  tous  les  filets  ;  mettez-les  dans 
une  marmite  avec  demi-potée  d'eau-de-vie  ,  beurre , 
fel  &  épices,  bouquet  :  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Faites  cuire  fur  la  cendre  chaude,  pendant  quatre  ou 
cinq  heures.  Etant  cuits ,  arrangez  vos  filets  dans  une 
terrine  ;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  la  fauce  par- 
deffus  :  laiffez  refroidir ,  &  fervez  pour  entremets. 

Lièvre,  (  Ra^oiit  de)  Prenez  un  ou  deux  levrauts: 
dépecez-les  ;  piquez  de  gros  lard  afTaifonné.  PaiTez 
arec  lard  fondu  &  farine  ,  bouillon  ,  verre  de  vin 
blanc,  fel  &  poivre,  bouquet.  Faites  cuire  à  pro- 
pos. Quand  la  fauce  fera  liée  ,  fervez  avec  un  jus 
à'orange. 

Observation    médecinale. 

Le  lièvre  &  le  levraut ,  tendres  &  cuits  à  propos  » 
&  qui  ont  du  fumet ,  font  un  mets  favoureux  ôc 
aflez  facile  à  digérer.  Quoique,  de  toutes  les  vian- 
des noires ,  celle  du  lièvre  foit  une  des  plus  lé- 
gères ,  des  moins  fermes  ,  des  moins  pefantes  ,  & 
dont  le  jus  eft  moins  acre  ,  néanmoins  nous  ne  la 
confeillons  pas  à  un  eftomac  foible  ,  &  aux  per- 
/bnnes  qui  mènent  une  vie  fédentaire. 

LIMAÇON  :  animal  renfermé  dans  une  coquille,' 
faite  en  forme  de  fpirale.  Il  y  a  des  limaçons  de 
jardin  ,  de  vigne ,  de  mer  &  de  rivière.  Dans 
les  pays  de  vignobles ,  on  mang<?  ceux  qui  fe  trou- 
vent dans  les  vignes  &  les  pépinières  ;  on  ne  s'en 
fert  guères  que  fur  la  fin  delTliyver,  iSi  au  printems  ; 
car,  du  moment  où  les  vignes  commencent  à  bour- 
geonner, on  n'en  ufe  plus. 

L^ma^ons,  (  Manière  d'apprêter  les  )  H  faut  les 
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laver  trois  fois  dans  l'eau  troios  pour  en  oter  1è 
mucofité;  on  les  fait  bouilir  v'nfuiîe  dans  deui  ou 
trois  eaux  différentes  ,  afin  ck  rarao;!:»  leur  chair 
qui  eil  fort  compade  :  on  îes  (arine  enfaite ,  &  on 
les  fait  frire.  D  autres  les  rr.sttent  en  pâté ,  avec  force 
afîailorînemens. 

Limaçons.  (  ^/^/re  manière  d^ accommoder  les  ) 
Faites-les  boui  Ir  dans  leurs  coqaiihs  ;  tir  ^^z- les  en- 
fuite  de  Teau  dans  laquelle  ils  oar  bouilli,  &  de 
leur  coquille  avec  une  fourch.tte.  Jettsz-ies  dans 
l'eau  fraîche;  levez  l.s  coquiitb  ,  &  mettez  dans 
chaque  du  beurre  triaiiie  dv  fines  herbes  avec  fei  ôc 
poivre;  reme  îez-y  les  limaçons  ;  couvrez  du  même 
beurre;  faites  rô;ir  lur  de  la  bralfe  bien  allumée. 
Observation    medecinale. 

Les  limaçons  de  vigne,  car  ce  font  les  feuls  dont 
Fufage  puille  être  permis,  ne  conviennent  qu'à  ceux 
qui  ont  bcioin  d'une  diète  mucilagineu'e  &  gluante, 
ou  à  des  eftomscs  qui  digèrent  tout  ;  encore  ie  fré- 
quent ufage  leur  pourroit  nuire ,  parce  que  la  chair 
en  eft  pefante  ^  <Sc  difficile  à  digérer.  Mais  s'ils  ne 
font  pas  fain>  comme  aiiment ,  ils  peuvent  être  très- 
utiles  comme  médicament  ;  &  l'on  en  fait  àQ% 
bouillons  qui  font  fort  propres  pour  adoucir  les  âcre- 
tés  qui  irritent  la  poitrine  ,  pour  épaifîïr  les  humeurs 
trop  exaltées ,  &  pour  procurer  le  fommeil  à  ceux 
qui  (ont  travaillés  d'infomnies  habituelles. 

LIMANDE  :  poilToo  de  mer.  On  en  diftingue 
de  trois  fortes  ;  la  i:;nande  proprement  dite  ;  le 
fle:^  iSi  le  fiéteUt,  Ce  poifibn  eft  froid  &  pituiteux  ; 
mais  il  eft  des  préparations  qui  corrigent  en  partie 
fes  mauvaifes  qualités. 

Limandes  à  la  bourgeoife  entre  deux  plats.  Met- 
tez du  beurre  fin  dans  un  plat ,  avec  du  perfil  , 
ciboules  &  champignons  hachés  ,  fel  &  poivre  , 
enfuire  vos  limandes ,  &  même  affaifonnement 
deilus  que  defîbus  :  couvrez  d'un  autre  plat ,  Se 
faites  cuire  à  petit  feu.  Servez  à  courte  faace,  avec 
un  filet  de  verjus. 

Limandes  (  Autre  manière  d'apprêter  les  )    à  la 

hourgeoife.  Apprêtez  comme  deffus  :  panez- les ,  & 
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les  faites  cuire  au   tour  ou  lous  un  couvercîe  de 
tourtière. 

Limandes  en  cafferoU.  Padez-les  au  blanc  à  la 
caiTerole  ;  joi^nez-y  un  peu  de  vin  bîanc  ,  cham- 
pignons ,  fc-1  &  poivre  ,  tînes  h;ibes  :  faites  miton- 
ner. DreiTez-les  ,  &  autour  les  champignons  ,  ou 
gariiiffez  de  champignons  frits. 

Limandes  frites.  ElTuyez  ;  farinez  ;  faites  frire 
dani  une  triture  bien  chaude,  à  feu  clair,  &  ne 
Us  laifTez  point  languir  fur  le  feu  ,  fans  quoi  elles 
deviendroient  moUâfles.  Servez-les  à  fec  fur  une  fer- 
viette  pour  rôt.  On  les  fert  pour  entrée  ,  en  y  met- 
tant une  fauce  aux  câpres  6c  aux  anchois  ,  ou  une 
fauce  à  l'huile  ;  en  gras ,  une  fauce  hachée ,  ou  quel- 
que ragoiàt ,  comme  de  ris  de  veau  ÔC  de  cham- 
pignons. 

Limandes  grillées.  Faites-les  mariner  avec  l'huile, 

fel   &    poivre  ,   perfil  &   ciboules   entières  ;  faites 

griller  enfuite,  en  les  arrofant  de  leur  marinade  ,  6c 

Xervez  avec  telle  fauce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Observation     médecin  al  e. 

La  limande  fraîche  &  bien  cuite  ,  efl  un  aliment 
délicat ,  très-léger ,  facile  à  digérer ,  faln  ,  incapa- 
ble de  nuire  à  perfonne.  C'eft  un  des  alimens  qu'on 
doit  donner  aux  convalefcens  ,  &  à  ceux  qui  ne 
peuvent  pas  digérer  la  viande. 

LIMON  :  fruit  d'un  arbre  commun  dans  nos  pro- 
vinces méridionales ,  qui  efl  une  efpece  de  citron- 
nier. Le  limon  eft  plus  long  ,  plus  jaunâtre  ,  plus 
mou  que  le  citron  ;  &  fon  écorce  ell  moins  quin- 
teffencieufe.  On  en  diftingue  de  deux  fortes  ;  le 
doux  ,  ôc  l'aigre.  Li  doux  eft  de  peu  d'ufage;  on  en 
confit  feulement  l'écorce.  L'aigre  s'emploie  avec  le 
fucre  ,  ôc  fert  à  faire  une  boifTon  fort  agréabie  , 
qu'on  appelle  limonade  ,  &  qui  eft  très-rafraichif- 
fante.  Le  procédé  en  ell  fi  commun,  qu'il  eft  inu- 
tile de  le  donner  ici. 

Limon.  {Syrop  de)  Pour  quatre  pintes  de  ce  (y-^ 
rop ,  faites  bouillir  les  zeftes  d'une  douzaine  de  li- 
mons dans  quatre  pintes  &  chopine  d'eau  ;  pafTez 
isnruite  ç€uç  décoâion  au  lami».  Cela  fait,  mettez 


dedans  fept  livres  de  lucre  ,  i^  le  faites  cuire  ju^ 
qu'au  caffé,  prêt  à  fe  candir.  Exprimez  aupara-' 
vant  le  jus  de  vos  limons  ,  &  le  pafiez  à  la 
chauffe.  Votre  fucrc  étant  au  degré  de  cuiffon  que 
nous  avons  dit,  coulez-y  votre  jus  de  limon,  & 
le  mêiez  bien  avec  le  fucre  que  vous  aurez  retiré  du 
feu ,  parce  qu'il  ne  faut  plus  que  ce  fyrop  bouille» 
L'acide  léger  de  ce  fruit ,  faifant  le  principal  mérita 
de  ce  fyrop  ,  il  le  perdroit  dans  la  cuiffon.  Quand 
il  fera  froid ,  vous  le  mettrez  en  bouteilles  ;  au  dé- 
faut de  limons ,  vous  emploierez  des  citrons ,  en 
obfervant  ce  que  nous  venons  de  dire.  Oa  peut 
augmenter  ou  diminuer  du  fruit  félon  ce  qu'il  rend  , 
la  qualité  dont  il  eft ,  &  la  force  qu'on  veut  donner 
au  fyrop. 

Observation    médecin  al  e. 

Le  fuc  du  limon  eft  rafraicKifl'ant,  apéritif ,  cal- 
mant, propre  à  prévenir  ou  corriger  la  putrétadion 
des  humeurs ,  dont  i'ufage  convient  à  ceux  qui  ont 
une  ardaur  interne  ,  de  l'agitation  ,  de  l'infomnie  ; 
qui  font  fuiets  aux  maladies  bilieufes ,  aux  fièvres 
putrides.  Mais  il  faut  en  ufer  avec  modération  ;  car 
Ton  acide  cauferoit  des  coliques  très- vives ,  Ôtépaif- 
firoit  trop  la  bile. 

LOCHE  :  petit  poiffon  de  la  taille  de  l'éperlan  , 
fort  délicat  ,  6c  qui  s'apprête  comme  l'éperlan. 
(  Voyez  EperUn.  ) 

LONGE  DE  Bœuf  :  c'eft  la  partie  qui  eft  depuis 
les  aloyaux  jufqo'à  la  cuiffe ,  qui  comprend  lefian- 
chet  &  la  pièce  parée. 

Longe  de  veau  :  c'efl  la  même  partie  ;  mais  elle 
comprend  la  cuiffe  ôc  le  rognon  qui  efl  attaché  aux 
vertèbres  lombaires. 

Longe  de  veau  à  la  hra'ife.  Faites  refaire ,  &  pi- 
quez-la de  gros  lard  affaifonné  ;  garniffez  une  caf- 
lerole  ovale,  comme  pour  une  braife  ;  placez  deffus 
la  longe  ,  &  affaifonnez  deffus  comme  deffous  ;  cou- 
vrez, &  faites  cuire  entre  deux  feux  :  étant  cuite  , 
faites-la  égoutter  ,  &  ta  fervez  avec  un  ra^oijt  de 
ris  de  veau  ,  Cf  êtes  ÔC  champignons ,  truffes  &  mouf- 
ferons  poar  groffç  entrée.  Oa  U  fert  auffi  avec  un 

ragoût 


ragoût  de  concombres.  (  Voyez  aux  articles  rejpec" 
tifs  la  manière  de  faire  ces  rajouts,  ) 

Lon^e  de  veau  à  la  broche,  Faites^Ia  cuire  bien 
enveloppée  de  papier;  lervez  deflbus  une  poivrade, 
ou,  pour  le  mieux,  piquez-la  de  petit  lard  ;  faites 
cuire  de  même,    6l  fervez  avec  la  fauce  lufdite. 

Longe  de  veau  à  la  Gafcogne.  Faites  blanchir  ; 
lardez  de  gros  lard  &  jambon  ;  alTaifonn^z  ;  laites 
mariner  comme  deilLis  ;  mais  que  l'ail  domine  dans 
la  marinade  ;  retirez  enfuite  ,  &  efluyez  ;  finifler 
comme  celle  à  la  Sainre-Menehould. 

Lon^e  de  veau  à  la  maréchale.  Lardez-la  de  gros 
îdtdons  ;  aflaifonnez  de  fel  6c  poivre  ;  faices-la 
cuire  à  la  broche.  Quand  elle  fera  prefque  cuite  , 
mettez-la  dans  une  caderole  avec  de  bon  bouillon, 
verre  de  vin  blanc  ,  bouquet  de  fines  herbes  , 
champignons  ;  ajoutez  y  le  dégoût  de  la  longe  ,  & 
farine  trite.  Laiilez  mitonner  le  tout  jufqu'à  ce  que 
la  fauce  foit  courte  ,  tk.  fervez-la  pour  grofîe  en- 
trée ,  qu'on  garnit ,  ou  de  periil  frit ,  ou  de  mari- 
nades de  poulets. 

Longe  de  veau  à  la  Salnte-Menehould.  Faites- la 
blanchir  &  la  lardez  de  gros  lard  ,  &  faites  mari- 
ner dix  ou  douze  heures  dans  une  Sainte-Mcnehou'd; 
faites-la  cuire  avec  un  gros  morceau  de  beurre  ma- 
nié de  farine  ,  fel  &  poivre  ,  girofle ,  ail ,  oignons 
en  tranches ,  perfil  &  ciboules  ;  faites  chauffer  -ette 
Sainte-Menehould  ,  en  la  tournant  ,  pour  que  la  fa- 
rine ne  fafîe  point  de  grumeaux;  laifftz-la  refroidir 
enfuite ,  &  y  mettez  la  \ot\^\q  ;  retirez-la  enfu.te  ,  ÔC 
l'effuyez  Faites  cuire  à  la  broche  ,  bien  enveloppée 
de  bardes  de  lard  6c  de  papier.  Etant  cuite ,  fer- 
vez avec  une  fauce  piquante. 

Longe  (  demi-  )  de  veau  au  court-bouillon.  Enve- 
loppez la  d'une  ferviette  ,  &  la  faites  cuire  dans  un 
court-bouillon  bien  nourri  &  bien  affaifonné  ;  &  fer- 
vez garni  de  croûtons  ou  de  perfil  trit. 

Longe  de  veau  marinée.  Faites  refaire  ,  &  la  mst- 
t§2  dans  un  vafe  allez  grand ,  avec  fel ,  poivre  ^ 
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tranches  de  citron,  d'oignons,  ciboules  entières | 
laurier  &  du  vinaigre  fufnfamment ,  &  Vy  laifftz 
^rois  ou  quatre  heures.  Efîuyez  &  lardez  enfuite  do 
gros  lard  &  jambon  ;  enveloppez  de  bardes  de  lard 
&  de  papier  ;  mettez  à  la  broche  ;  mettez  la  mari- 
nade dans  la  lèchefrite ,  avec  une  livre  de  beurre  ; 
arrofez-en  votre  longe,  de  tems  à  autre  ,  pendant  la 
cuifTon.  Etant  cuite  ,  ôrez  lard  &  papier  ;  panez- 
la  ;  faites-lui  prendre  une  belle  couleur  ;  fervez  en- 
fuite  avec  une  efTence  de  jambon  pour  groffe  entrée^ 
de  côtelettes  de  veau  frites ,  ou  en  fricandeaux. 

LOTTE  :  poifTon  d'eau  douce ,  qui  reflemble  à  la 
lamproie,  grss  &  délicat,  qui  s'apprête  comme  l'an^ 
cuille  ,  &  de  plufieurs  autres  façons. 

Lottes  à  La  hourgeoife.  Faites  dégorger  ;  ôtez  les 
foies ,  &  faites  cuire  les  lottes  avec  demi-bouteille 
de  vin  blanc,  oignons  en  tranches,  perfil ,  cibour 
les  ,  thym  ,  laurier  ,  bafilic  ,  Tel  &  poivre  ,  girofle  à 
demi-feptier  d'eau,  &  du  beurre.  Quand  elles  font 
cuites ,  dreffez-îes  ,  &  leur  faites  une  fauce  avec 
beurre  ,  une  pincée  de  farine ,  un  filet  de  vinaigre  5,' 
i^ne  cuillerée  d'eau,  fel  &  gros  poivre,  mufcadej^ 
anchois  hachés ,  pincée  de  câpres  entières.  Faites 
lier  {ans  bouillir ,  &  fervez  les  lottes. 

Loties  en  compote.  Prenez  un  ris  de  veau  blan» 
çhi ,  champignons  &  tru|îes  ,  tranches  de  jambon  , 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  demi-feuille  de  lau- 
rier ,  trois  cloux  ,  beurre  ;  palTez  le  tout  avec  une 
pincée  de  farine,  &  mouillez  d'une  cuillerée  de  ré- 
du6^ion  &  coulis  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ,  &  dé- 
graiilez.  Quand  le  ragoût  eft  à  moitié  cuit ,  fervez 
vos  lottes,  fans  ôier  les  foies  ,  6c  les  mettez  dans 
le  ragoût  ;  dreffez-les ,  étant  cuites  ,  avec  un  jus  de 
citfon  ,  le  ragoût  entr'elles. 

Lottes  frites.  Lavf  z  ,  vuidez ,  &  remettez  les 
foies  dans  les  lottes ,  faites-les  mariner  avec  eau  , 
vinaigre  &  fel;  égouttez-les  ,  &  les  farinez;  faitei 
frire ,  &.  fervez  à  fec  fur  une  ferviette. 

Lottes  placées  au  lard^  Lavez-les  ,  &  Uvr  Uife 


les  foîes;  pîqucz-ids  d'un  coté  avec  petit  lard  coujé 
Cû  dés  ,  une  livre  dz  rouelle  de  veau  qiie  \ous  ferez 
fuer  dans  une  caflero'.e  ;  moui.lez  de  bouillon  ;  faites 
cuire  ,  &  pallez  ce  jus  au  tamis  ;  metcez-y  cuire  les 
lottes  avec  bouquet  &  tranches  de  jambon  ,  &  les 
faites  glacer  comme  un  fricandeau  j  finifiez  de  mêmCj^ 
6c  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Lottes  à  ritallénne.  Lavez  6c  vuidez  ;  lalHez  les 
foies  ,  &:  faites  frire  à  l'huile,  &  lervei  avec  la  fauce 
qui  fuit.  Mettez  dans  une  cailerole  la  moitié  d'un 
panais  6c  d'une  carotte  ,  deux  oi.^nons  en  tranches  , 
deux  goufles  d'ail,  une  feuiile  de  laurier,  bouquet," 
trois  doux,  6c  demi-verre  d'huile;  mouillez  de 
deux  yerres  de  vin  de  Champagne,  bon  bouillon 
maigre  ,  avec  une  pincée  de  coriandre  ;  fjues  bouil- 
lir le  îout  à  petit  feu,  pendant  une  heure  ;  piil. z 
au  tamis  ;  ajoutez  un  anchois  6c  une  pincée  de  câ- 
pres hachées  ,  fel  &  gros  poivre  ;  Si  fervcz  avec 
les  lottes. 

Lottes  à  la  PruJJîenne,  Faites  fuer  6c  attacher  une 
tranche  de  jambon  ;  mouillez  de  deux  verres  de  vin 
de  Champagne ,  deux  cuillerées ,  une  de  rédijci:on  , 
une  de  coulis  ,  verre  d'huile  fine  ,  goufTe  d'ail ,  bou- 
quet de  perfil  6c  ciboules  ;  laurier ,  oignons  en  tran- 
ches ,  deux  pincées  de  coriandre  ;  faites  cuira  à 
petit  feu  ,  une  heure  ;  pafTez  au  tamis  ;  faites  dégor- 
ger vos  lottes  à  l'eau  bouillante  ;  effuyez  ;  vu  dez 
6c  laiffez  les  foies;  lavez-les  àl'eau  fraicie  ;  eil.i^/ez 
&  les  faites  cuire  dans  la  fauce  ,  ainfi  dégraiilée  ; 
affaifonnez  de  fel  6c  gros  poivre;  fervez  à  courte 
fauce. 

Lottes  à  la  Romaine,  Lavez  6c  hiiTez  les  foies  ; 
faites  bouillir  6c  écumer  une  demi-bouteille  de  vin 
de  Champagne;  mettez-y  vos  lottes  avec  deux  cuil- 
lerées de  coulis  de  jambon  ,  psrfil ,  ciboules  ,  cham- 
pignons ,  trufîss  ,  goulTe  d'ail ,  le  tout  haché  menu  , 
demi-verre  d'huile  ,  fel  6c  gros  poivre  ;  fûtes  cuire  , 
&  pouffez  le  feu  pour  faire  réduire  la  fauce  ;  dé- 
Çraifleî-la,  &  fgrveï. 


372.  -^-[L  O  T].^ 

Lottes  à  la  Viiltroi.  Préparez  comme  defTus  ;' 
foncez  une  caflcrole  de  tranchas  de  veau  &  jam- 
bon ;  fàues-lts  luer  une  demi-heure;  étant  moitié 
cuites  ,  mette7-y  vos  lottes  ,  ÔC  les  couvrez  de  bar- 
des de  lard  ;  mouillez  d'un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ;  m-.t:ez  :el,  poivre,  perfil ,  cibcu'es,  cham- 
pignons,  goiilie  d'a:l ,  tranches  de  citron,  laurier 
&  beu  re  fras.  Fa'tes  cuire  le  tout  à  petit  teu  ;  re- 
tirez Its  lo.tes  ;  trempez-les  dans  leur  fauce  ,  &  les 
panez  i  tàiies  leur  p.endre  couleur  au  four;  pafllz 
leiiT  lc-.uce  au  tamis  ;  oégrailîez-ia  ;  mettez-y  une 
cuill  rée  de  coulis  j  taites-ia  réduire  ,  Ôc  fervez  fur 
les  lottes. 

Loues  au  vin  de  Champagne  ,  entrelacéi^s  de  cré" 
tes*  Prenez  &  échaudcz  des  lottes  ;  vuidez;  gardez 
les  foies  ;  piqoez-ies  de  menu  lard  ;  faites-les  cuire 
dans  une  bonne  b^aile,  avec  vin  de  Champagne  ; 
faites  une  glace  de  rouelle  de  veau  6c  bouillon  , 
g'acez  les  lottes.  Ayez  une  bonne  effence  où  vous 
mettrez  un  verre  de  vm  de  Champagne  ;  mettez- 
y  des  crêtes  cuires  au  bl.^nc  ;  faites  faire  quelques 
bouillons  avec  les  foies  des  lottes  ;  fervez  avec  un 
jus  de  citron  ,  les  crêtes  entre  les  lottes. 

Lottes  au  vin  de  Champagne  ,  avec  un  ragoût  de 
leurs  foies.  Préparez  comme  deffus  ;  faites  ïuer  du 
veau  &  du  jambon  en  tranches  ,  lur  lequel  vous 
arrangez  vos  lottes;  mouilitz  de  demi-bouteille  de 
vin  de  Champagne  ,  &  taites  cuire  vos  lottes  ;  re- 
tirez-les ,  &  les  dîtfTz  enfuite  ;  mettez  un  bon 
coulis  dans  leur  fauce  ;  finiflez-la  ,  &  la  dégraifTez  ; 
paflez  au  tamis  ;  faites-y  cuire  les  foies  ,  6c  fervez 
avec  un  jus  de  citron. 

Observation    médicinal  e. 

La  lotte  eft  un  manger  favoureux  ,  délicat  ,  lé- 
ger ,  facile  à  digérer ,  que  l'on  peut  permettre  à 
tout  le  monde. 

MAC 
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"%/¥  ACARONI  :  forte  de  pâte  d'Iialie,  qu*on  fait 
J.VX  cu're  dans  le  pot ,  avec  du  bouillon ,  faite  avec 
dp  la  tarii:e  &  du  tromage.  Quand  elle  eft  découpée 
en  filets  très-déiiés  ,  on  l'dppeile  alors  yermlceU:^ 
(  Voyez  Virmicelli,  ) 

MACARONS  :  forte  de  pâtifferie  ,  ^aite  avec  fu- 
cre  ,  tarine ,  amandes  douces  plées,  dont  on  fait 
une  pâte  qu'on  taille  en  petits  pains  plat>  &  rond5,  ou 
/de  figure  ova'e. 

Alacarons  communs.  Echaudez,  pelci ,  &  pilez  des 
amandes  douces  &  les  reduifez  en  \Âu-  ;  lur  une  livre 
pefant  de  cette  pâte ,  mettez  quatre  bla'^cs  d'œufs  6c 
une  livre  de  fucreen  poudre;  incorpora  zbien  le  tout; 
vous  pourrez  y  mettre  un  peu  d'eau-roîe.  Faites-en 
lire  pâte  liante  ,  en  la  maniant  beaucoup.  Etcncez-ia 
fur  du  papier ,  formez  vos  macarons  ;  faites  cuire  ^u 
four,  jufqu'à  ce  qu'ils  l'oient  Lc>,  fermes  Sc  friables, 

Macarois  de  Bruxelles. Vikz  un  qusLTteron  d'aman- 
des douces, &  mêlez  à  cette  pâte  une  once  de  farine  de 
riz,  un  quarteron  de  fucre  ,  &  deux  blancs  d'œufs  ; 
dreflez  ;  taiies  cuire  ,  &  glacez. 

Macarons  de  Lege.  Fouettez  des  blancs  d'œufs  en 
neige  ',  mettez-y  des  amandes  pilées,  &  auta-t  de  fu- 
cre, félon  laquanité,  deux  bfancsd'œufi  piir  quarte- 
rons ;  mêlez  le  toi  t;  formez  vos  macarons  ,  glacez  6c 
laites  cuire  au  fcur. 

Macarons  fins.  Faites  la  p^te  comme  celle  des  ma- 
carons communs  ;  mettfz-y  de  l'eau  de  fleurs  d'o-^^ 
range, 6c  les  glacez  avec  du  fucre  fondu  dans  ia  mêmç 
eau. 

Macjrons  liquides.  Faites  la  pâte  comme  celle  des 
macarons  ordinaires.Faitesun  trou  dans  lemi'icu,&y 
znfiTtez  gros  comme  une  noifette  de  marmelads  de 
fleurs  d'orange. 

Macarons  {^Autres  )  liquida.  Faites  comme  les  pré* 
Ç.  CuifiM,  Part,  IL  A 
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cédens;&  au  lieu  de  la  marmelade  ci-iefTas,  mettez-^ 
celle  que  vou^  jugerez  à  propos,ou  une  crème  bien  liée. 

MACHE:  herbe  potagère  dont  on  fan  beaucoup 
d'ulage  pour  le*  falades  deprtniems. 

Observation  médicinale, 

Cet.e  lalade  que  peuvent  fe  permettre  ceux  quî 
çnt  un  bon  eftomac ,  des  (ucs  digeftifs  fort  actifs ,  6c 
ceux  qui  font  de  l'exert  ice  ,  ne  convient  pas  aux  per- 
fomes  qui  fe  trouvent  (.ans  lescirconftances  oppo- 
fée^  ;  elles  ne  la  digèrent  p.ts  ,  ou  tUes  en  retirent  des 
fucs  qui  r^ftent  trop  ^rotiurs  pour  les  nourrir  ,  ni  les 
ratraîcbi!.  .      .f 

MaCIS.  (  Eau  dt  )  Pour  avoir  de  bon  macis  ,  il 
fauf  le  choifir  peiam  ;  qt=e  la  couleur  foitcellede 
Tambre  commun,  c'cft  à-dire  d'un  roux  toncé  ,  & 
qu'elle  loit  brillante  ,  comme  fi  on  avoit  mis  deffus 
une  couche  de  vernis.  Celui  qui  n'a  pas  ces  qualités  , 
n'eft  ordinairement  pas  bon.  Quand  vous  aurezchoifi 
votre  macis,  vousle  pikrez  &.  le  mertrezdan^  l'alam- 
bic ,  avec  de  l'eau-de'-vie  &  un  peu  d'eau.  Vous  dif- 
tillcrez  cette  drogue  ,  comme  toutes  les  autres  épi- 
ces,  vous  ferez  le  fyrop,  avec  lequel  vous  mêierez 
les  eVpnts  ;  vous  les  paiîerez  à  la  chauffe  >  &  votre  li- 
queur, érant  clarifiée  ,  fera  faite.  Pour  environ  cinq 
pintes  Ôi.  demie  d'eau  de  macis  fimple ,  vous  pren- 
drez une  demi-once  de  macis,  qu-  vous  réduirez  en 
poudre  très-fine,  &  le  diftiilerrz  avec  trois  pintes  & 
demi-feptier  d'eau-de-vie  ,  &  un  peu  d'eau  ;  vous 
prendrez,  pour  faire  le  fyrop  ,  de)x  pintes  &.  trois 
dçmi-feptiersd'tau,  &  une  livre  &  un  quart  de  fucre. 
Observation    meexecinale. 

Le  macis,qui  cd  une  des  enveloppes  de  la  noix  muf« 
cade  ,  a  les  vertus  de  ce  fruit ,  mais  à  un  moindre  de- 
gré. (  Voyez  M//c^i^.  )  . 

MACREUSE  :  oifeau  aquatique  ,  qui  a  la  fîgure 
d'un  canard,  dont  1g  goût  efl  marécageux  ;  la  noire 
eft  la  meilleure  ;  la  bijetie  eir  très- coriace.  L'afTaifon- 
r.emert  corrige  leurs  mauvaises  qualités  ;  car  toutes 
deux  ne  font  ni  faines  mde  bon  goûr^ 
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Macreufe  à  ran^^nille.  Piumez  ,  vuldei,  irou^TeÉ 
tomme  un  canard;  taiies-^la  refaire  ,  lardLZ-lad-  gros 
lardons  d'anguille  :  aiTaifonnez  de  Tel  ,  poivre,  per- 
fîl  ,  ciboules,  champignons  6c  ail  hachés  très-menu. 
Mettez  deux  noix  dans  le  corps  de  votre  macreufe  ; 
ficeliez  6c  t  lites  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  avec  du 
beurre,  demi-bjuteille  de  vin  blanc  ,  racines,  oi- 
gnon ,  bouquet ,  perfil ,  ciboules ,  ail,  thym,  lau* 
fier,  bafil'c  ,  fel  &  gros  poivre.  Etant  cuite  à  petit 
feu  ,  reiir£z-!a,  effuyez  ,  &  fervez  avec  une  fauce  pi- 
quante. (  Voyez  Sauce,  ) 

Macreufe  à  U  braifc.  Faites  une  farce  des  foies  , 
avec  perfil,  champignons  &  ciboules  hachées ,  fel 
&  poivre,  mufcade,  beurre  manié  d'un  peu  de  fa- 
rine. FarcifTez-les  ôc  coufez  parles  deux  bouts;  fai- 
tes les  roulTir  au  beurre  affiné,  &  empot:  z-!es  avec  un 
f  oux  mouillé  de  bouillon  maigre ,  &.  d'un  peu  de  jus 
d'oignon  ,  ung  choplne  de  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre, 
fines  herbes  &  épices,  oignons  ,  carottes  ,  panais  , 
perfil ,  ciboules  &  citron  verd.  Etant  cuites  &.  égout- 
téesj  dreffez-les;  &  fervez  par-defTus  un  ragoût  de 
champignons  &  laitances  de  carpes.  On  peut  aufli  les 
fervir  avec  les  ragoûts  d'huitres,  on  d'écrevifTes  ,  ou 
de  chcorés ,  ou  de  céleri.  (Voyez  à  leurs  articles  ref' 
pedts  la  façon  de  faire  ces  différens  ragoiàts.) 

Macreufe  â  U  broche  farcie»  Emisz  du  pan  fur  une 
affiette  ;  mckz-Ie  avec  un  quarteron  de  beurre  ,  une 
pincée  de  farine ,  un  peu  de  vin  rouge ,  fel  &  poivr-^^ 
doux,  thym,  laurier,  tDurcade  &  perfil  haché,  quet» 
t}uesrocambalesécrafée5,&zeftes  d'écorce  d'orange. 
Mêlez  bien  le  tout  ,  &  le  mettez  dans  un  linge  blanc, 
que  vous  placerez  dans  le  corps  de  la  macreufe.  Fai- 
tes-la rôtir ,  en  l'arrofant  de  vin  blanc  &  beurre  frais, 
avec  du  fel  \  quand  elle  fera  cuite  ,  ôtez  cette  farce  ÔC 
fervez  avec  un  jus  de  citron  ,  vin  blanc  &  rapure  de 
pain. 

Macreufe  à  la  daube  :  on  l'accommode  comme  rot-» 
fon  ou  le  canard.  (  Voye:^  ces  articles,  )  Serv€z4a  fiè# 
une  fetviçtte  avec  du  perfii  verd, 
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M:îcreufe  au  court-houiLlon.  Lardtz-la  de  larcîonl 
d'anguilie  ,  cmpoiez-U  «vec  eau  ,  kl  6l  poivre  ,  oi^ 
gnon  piqué  decio-x,  i->ouquet,  laurier,  demi  feptier 
devin  bUnc,  &  un  ptu  de  beurre.  Fa^es  cuire  quatre 
ou  cinq  heures^  tirez-la  à  fec  ,  ta'tes-lùi  une  lauce  , 
avec  beurre  blanc ,  tanne ,  Tei  6c  poivre  blanc ,  citro-rî 
Verd  &  vinaigre ,  &  frotez  le  piat  où  Vous  la  llrvirez^ 
avec  une  échalote. 

Macreufe  aux  fims  herbes.  Fiaites  uil  hachis  du  foie^ 
tomme  d  fTus ,  avec  une  pointe  d'ail ,  «Sc  farciflez  vo- 
tre macreuie;  mettez-y  deux  noix  que  rouspuiffiez 
retirer;  coulez  &  paffez  au  beurre,  &  faites  cuire 
(dans  I^  même  caflercle ,  avec  bouillon  maigre,  un 
Ver.e  d^  vin  de  Champagne  ,  criampignbns,  tiuiTesj 
âil ,  perfil  &  ciboules  j  îel  &  poivre;  faites  cuire  à 
jpetit  feil  &  réduire  la  lauce  ;  prefFez-y  un  jus  de  ci* 
iron  ;  retirez  Us  noix  ,  &  fervez.  ^ 

Macnufes  (  Terrine  de  )  en  gras,  FarciÏÏbz-les  de 
leurs  foies  haches  avec  lard  râpé  ,  perfi!  ,  ciboules^ 
champignons j  Iel,  poivre  ,  fix  jaunes  d  œufs  pouf 
liaifon.  Faites  cuire  danis  une  bonne  braife  mouillée 
de  vin  blanc  &  bouillon.  Faites  fuerd'u-n  autre  côté 
iquawe  tranches  de  jambon  deflalées,-  quand  elles  fe- 
tont  attachées  ,  mouillez  la  cafferoled'un  coulis  claif 
avec  un  fîlet  de  vinaigre;  dreffez  les  macreufei  dsnj 
«rie  terrine  r  le  jambon  par-deffus  ,  &.  furie  tout  l'ef- 
fence  que  vous  en  aurez  tirée. 

Macreufe  en  haùcot.  Faites  cuiîe  comme  celle  eii 
i-agoût  auchocolat(^oye^  ci-^/^re^. )Faites  un  rjtgoût 
de  navets  paflés  au  roux  ;  mouillez-les  enfuite  aveè 
ia  fauce  de  votre  macreufe  ;  coupez-la  par  morceaux^ 
6c  la  métrez  dans  le  ragoût.  Faites-lui  prendre  quel- 
ques bouillons  :  la  fauce  étant  liée  ,  fervez  avec  uii 
jus  d'orange  ou  de  citron ,  garnis  de  ce  que  vous  vou-^ 
drez; 

M.icreufe  (  Terrine  de  )  en  maigre.  FrlcafTcz-les  j 
fcomme  à  l'article  précédent.  Faites-  les  cuire  dans  une 
braife  maigre  ;  faites  un  demi-roux  avec  beurre  &  fa-* 
rine  3  mouillez  de  bouillon  maigre ,  vin  blanc  ;  ajoâi* 
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\ii  un  bouquet ,  oignons  ,  carcites ,  panais ,  c'oux  ^ 
pointe  d'ail ,  fel  6c  poivre  ,  laurier,  &  y  taires  cuire 
vos  macreuies.  DiefTez-les  enfuite,  &  fervezciefTas 
une  fauce  hachée  ,  ou  un  ragoût  de  champ  gncns. 

Macreiiji  en  raçoût.  Faites- la  blanchir  fur  labraife; 
«mpotez  la  avec  fel  6c  poivre  ,  perfil  ôc  ciboules  j 
thym  ôc  laurier ,  baùlic  ,  tines  herbes  Se  beurre  frais. 
Pendant  qu'elle  cuit ,  faites  une  fauce  avec  le  foie 
que  vous  écraferez  dans  du  vin  bianc  ,  avec  (el  & 
poivre,  champignons ,  moufferons ,  moriîlss,  mar' 
rons  ,  &c  :  étant  cuite  ,  fervez  avec  le  ragoût  par» 
defTus. 

Mucreufi  en  ragoût  <JZicAoco/jr; Faites-la  blanchir^ 
&  l'empotez  avec  l'affaifonnement  ci-defTus  ^  où 
▼eus  ajouterez  du  chocolat  fait  ài'ordinaire  ,  comme 
pour  le  boire.  Préparez  ,  pendant  qu'il  cuit ,  un  ra- 
goût de  foies  gras ,  champignons  ,  truiies  ,  morilles, 
mouflerons  6c  marrons,  ou  tel  autre  que  vous  vou- 
drez ;  fervez  le  ragoût  par-defTus,  6c  garnilTez  de  ce 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Macrcufe  farcie.  Faites  cuire  à  moitié  à  la  broche  j 
farciffez-la  enfuite  de  fon  foie  haché  avec  truffesj 
champignons,  beurre  frais,  fel  6c  poivre  ,  perfilôc 
ciboules,  anchois.  Mettez-la  enfuite  dans  une  cafTe- 
rôle  avec  du  bouillon  de  poiiîon ,  ou  purée  claire  ,  un 
verre  de  vin  bianc  ,  champignons  ,  truffes  6c  fariné 
ffite  ,  fel  6c  poivre  ,  doux  6c  bouquet  j  ai  la  fervez 
enfin  avec  un  petit  ragoût  de  champignons. 

Macreufe  rôtie.  Mettez  à  la  broche  ,  6c  ârrofez  dé 
beurre  ûfiaifonné  de  fel  ,  poivre  6c  vinaigre  ,  6c  la 
fervez  avec  une  fauce-robert ,  ou  avec  une  fauce  dé 
(on  foie  ,  comme  la  macreufe  en  ragoûr. 

Observation    médecinale. 

Quoique  la  macreuse  aitune  chair  noire  Se  huileufë 
lorfqu'elle  efl  fuffifamment  cuite,  &  privée  delà  plus 
grande  partie  de  fon  huile ,  elle  fournit  une  nourri- 
ture allez  délicate  ,  aifée  à  digérer,  li  y  a  des  perfon-" 
res  auxquelles  fon  fumet  ne  plaît  pis;  celles  là  n'ert 
ÛQÏYQat  pas  manger  j  elles  çn  feraient  incommodéess 
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M  AQUEKEAU  :  poifTon  de  mer  très-connu ,  qnt 
fe  pêche  dans  le  printems  ,  &  au  commencement  de 
l'été. 

Maquereaux  à  la  Flamande.  Faites  griller  des  ma- 
quereaux enveloppés  de  f<'nouil.  Prenez  des  j^ro^eilles 
blanches  ,  que  vous  terez blanchir  un  moment.  Met- 
tez dans  une  cafTerole  du  bon  beurre  ,  une  pincée  de 
farine,  jus  d'oignon,  fel  &  gros  poivre  ;  laites  lier 
fur  le  feu;  metrez-y  vos  groleilles;  dreffczles  ma- 
querea^s;  ouvrez-les,  &  fervez  la  faucedeffus. 

Maquereaux  à  iEjpagnole  piqués.  Prenez-en  deux 
gros;  tendez-les  fur  le  dos.  Piquez-les  d'un  cô:éde 
petit  lard;  mettez-leur  dans  le  corps  un  peu  de  beurre, 
fel  &  gros  poivre  ,  Ôt  fines  herbes  hachées.  Garnif- 
fez  une  tourtière  de  bardes  de  lard  ,  tranches  d'oi- 
gnons^ th|rm  ,  bafiiic  ,  laurier  ,  fel  &  poivre.  Met- 
tez-y vos  maquereaux;  afîaifonnez  deilus  comme 
deflbus.  Faites-les  cuire  au  four,  ou  fous  i^n  couver- 
cle de  tourtière.  Etant  cuits  ,  ôtez-lcs,  ôclcs  fervez  ^ 
avec  une  fauce  à  l'Efpagnole. 

Maquereaux  aux  écrevijfes.  Ayez-en  deux  ou  trois, 
faites  blanchir  desécrevifTes;  épluchez-les;  faites-sn 
piler  les  coquilles;  hachez  les  queues  avec  champi- 
gnons ,  perfil  &  ciboules  ;  mêlez  avec  bon  beurre  , 
fei  &  .gros  poivre  ,  &  farciffez  en  vos  maquereaux, 
enveloppez  de  papier  graiffé  :  faites  griller  à  petit  feu; 
fer  vez-les  avec  le  coulis  d'écreviffes. 

Maquereaux  en  caijfe  à  la  Péric^ord.  Prenez-en 
deux  gras  &  gros.  Hachez  beaucoup  de  truffes ,  avec 
un  peu  de  perfil  Se  de  ciboules  ;  maniez  ce  hachis  avec 
un  morceau  de  bon  beurre  ,  fel  &  poivre  ;  farciffez- 
en  vos  maquereaux;  envel^ppez-ies  de  feuilles  de 
vignes ,  &  bardes  de  lard.  Faites  une  caiffe  dej)3g?rer 
double  ;  frotez  en  le  dehors  avec  de  l'huileT  placez- 
y  vos  maquereaux,  avec  un  pende  beurre  au  fend  ; 
mettez  fur  le  gril  une  feuille  de  papier  graiffé,  6éla 
caide  par-dtfîus  :  faites  griller  à  petit  feu.  Servez-les 
dans  leur  caiiTeavec  jus  de  citron. 

Maquereaux  en  fricandeaux.  Piquez-les  d'un  côté. 
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avec  du  petit  lard  :  allaifonnez-en  dedans  de  beurre, 
fei  5l  poivre,  &  les  mettez  dans  une  tourtière ,  en- 
\  eloppés  de  bardes  de  lard  ,  oignons  en  :ranch?s  ,  6C 
fines  herbes.  Faites-les  cuire  au  tour ,  ou  Tous  le  cou- 
vercle de  la  t)urtiere.  Faites  iuer  d'aufCcôté,  du  veau 
&  jambon  ,  &:  les  mouillez  de  bouillon.  Faites 
boirl  ir  cette  glace  à  petit  t'eu  ,  pendant  une  heure  ; 
palTez-la  au  tamis.  Tirtz  vos  maquereaux  ,  &  les 
g'aces  ;  drefifez-les;  détachez  ce  qui  refte  de  la  glace, 
avec  une  cuillerée  de  coulis  &  de  rédu6èion  ;  faites 
bouillir  un  moment  ;  pafl'ez  la  fauce  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  iSc  fervez  fous  les  maquereaux. 

Maquereaux  en  gras.  Faites  fiier  du  jambon  ; 
mouillez  de  bouillon  ,  &  de  chopine  de  vin  blanc  , 
fel ,  gros  poivre  &  bouquet ,  quelques  cÎouï  ;  faites 
ainfi  une  braife  ,  &  y  m«ttei  cuire  vos  maquert;aux. 
Etant  cuits  drefîcz  ,  ouvrez  &  fervez  deffus  ime 
bonne  effence  avec  civette  hachée  &.  beurre-frais  ; 
liez  le  tout,  &  ajoutez  un  jus  de  citron. 

Maquereau  grillé.  Nettoyez  ,  &  le  fendez  fur  le 
dos  ;  mettez  fur  le  gril.  On  peut  le  faire  mariner 
une  demi-heure  ,  avec  fel ,  poivre  &  huiJe  ,  & 
l'arrofer  de  fa  marinade.  Quand  il  eil  cuit ,  fervez 
avec  une  lauce  blanche  aux  câpres,  &  aux  anchois. 

Maquereau  (  Autre  façon  de  fervir  le  )  grillée 
Etant  grillé  ,  en  le  fend  en  deux  ,  on  le  met  dans 
un  plat  ;  on  met  deffus  ,  \yzxÇi\  &  ciboules  hachés  , 
avec  de  bon  beurre  ,  un  peu  d'eau  ,  fel  &  filet  de 
vinaigre  :  mettez  ce  plar  fur  le  feu.  Faites  faire  quel- 
ques bouillons  ,,  &,  fervez  à  courte  fauce  ,  ou  aa 
beurre  roux  ,  avec  perfil  frit. 

Maquereaux  en  hâtelettes.  Couppz  en  cieux  par 
tronçons  ;  maniez- les  avec  huile,  fines  herb;:5  ha- 
chées ,  fel  &  gros  poivre.  Quand  ils  ont  pris  goût , 
embrochez-les  dans  des  hâtclcttes  ;  fait^^-lcs  cuire 
à  la  broche ,  enveloppés  de  lard  &  papiers  nourris 
de  leur  marinade.  Servez  svec  une  fauce  piquante, 
ou  fauce  à  l'Erpagnole.  (  Voyçz  Sauce.  ) 

Maquereaux  sn  papillotes.  Fendez-les  par  le  dosj 
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rempliffeï-les  de  beurre  marié  de  perfil  ,  cîbbu* 
ies  ,  ail ,  fel  &  poivre,  champignons  hachés  très- 
menu.  £nveloppez-les  de  feuilles  de  vignes ,  &  pa- 
pier hii'é  ,  frotez  les  deux  bouts  du  papier.  Faites 
grilier  à  petit  feu  dans  leurs  papillotes.  Servez  avec 
les  papiers. 

MaquereauTc  (  Potage  de  )  On  peut  fervir  les 
maquereaux  en  potage  ,  après  les  avoir  fait  frire 
dans  du  beurre  bien  affiné  ,  &  faire  mitonner  en- 
iuite  dans  la  cafTerole  ,  avec  bon  bouillon  de  poif- 
ifon  ou  d'herbes  ,  garnis  de  champignons  en  ragoût , 
&  câpres. 

Observation  médecinale. 

11  y  a  peu  de  perfonnes  qui  n'aiment  &.  ne  dige^ 
rent  le  maquereau  bien  en  chair,  frais,  tendre  & 
laite ,  fur-tout  quand  il  eft  accommodé  fans  beau- 
coup de  beurre  ou  d'huile  ,  &  avec  un  peu  de  vi- 
naigre ;  c'eft  un  manger  fain  ,  &  nourrifTant ,  même 
pour  les  gens  qui  mènent  une  vie  fédentaire  ,  & 
n'ont  pas  un  très-bon  ef^omac. 

MARBRÉE  :  efpece  de  ragoût  qui  fe  fait  ds 
différentes  fortes  de  viandes ,  ou  de  différentes  fortes 
de  poifTcns.  Mais  ,  de  l'une  ou  de  l'autre  efpece  , 
il  demande  un  attirail  étonnant  de  cuifine  ,  &  une 
multitude  d'opérations  qui  ne  font  pas  à  la  portée 
de  toutes  fortes  de  perfonnes ,  enfin  des  procédéis 
beaucoup  trop  compliqués  pour  l'objet  de  cet  ou- 
Vrage. 

MARCASSIN  :  c'efl  le  petit  du  fanglier.  Pour 
le  fervir,  piquez-le  par- tout  de  petit  lard  ,  à  la  ré- 
iferve  du  cou  &  de  la  tête.  Faites  cuire  à  la  broche  ,i 
6c  fervez  pour  rôt. 

[Observation    méjdecinale, 

La  chair  du  marcaffin  paffe  pour  un  mets  délicat 
&  de  bon  goût  ;  quand  elle  efl  bien  curie  ,  elle  eft 
faine  ,  nourriffante  ;  fe  digère  aflez  facilement  :  ce- 
pendant les  perfoanes  délicates ,  6:  dont  l'eflomac 
eft  foible ,  &  les  fucs  digeftifs  peu  adifs ,  feront 
prudemment  de  i^n  abûenlr» 
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•  ■^ÎARINADE  :  elpece  de  préparation  qu'on  fait 
aux  viandes  ,  en  les  iaiflant  tremper  quelque  tems 
dans  une  t'auce  de  vinaigre  ,  avec  Tel ,  poivre  oC 
épicci  ,  doux  ,  citrons  ,  oranges  ,  oignons  ,  romz- 
nns,  lauge,  &c.  pour  en  relever  la  laveur,  &  leur 
.  donner  p  us  de  reliet  au  ^out. 

Marinade  di  perdrix.  Fendez-les  en  deux  ;  bat- 
tez-les, &  les  laites  mariner  dans  une  fauce  ,  telle 
que  ci-defius  ,  pendant  trois  heures.  Faites  enfuite 
une  pâte  claire  ,  avec  farine  ,  vin  blanc  ,  &  jaunes 
d'œurs ,  un  peu  de  beurre  tondu.  Egouttez  vos  per-^ 
drix  ;  trempez-les  di>ns  la  pâte,  6c  les  faites  frire 
au  lain-doux.  Servez  avec  perfil  frit,  pour  entrée, 
&  hors-d'œuvres  ,  ou  garniture.  On  peut  encore 
les  taire  frire  fans  pâte  ,  en  ks  fendant  feulement. 

Marinade  de  pigeons  ,  fe  fait  comme  la  ptécé- 
,  dente. 

Cs^:.  Marinade  de  poijjons.  Il  eft  des  poiiTons  ,  comme 
îa  torrue,  par  exemple  ,  qu'on  fait  mariner  6c  trire*^ 
comme  on  vient  de  dire  ci-deffus. 
i  On  fait  une  autre  marinade  aux  poifTons,  Après 
ries  avoir  fait  frire  ,  on  les  paffe  à  la  cafferole ,  avec 
des  tranches  de  citron  &  d'orange  ,  laurier  ,  beurre 
fin,  ciboules  ,  (el ,  poivre,  mulcade  &  vinaigre; 
&:  on  les  fert  avec  cette  faucr.  C'cft  ainfi  qu'on 
fert  les  foies ,  congres ,  fardines ,  &  rouelles  de  ihon 
mariné. 

Marinade  de  poulets.  (Voyez  Marinade  de  perdrix:) 

Marinade  de  veau.  Coupez  des  cô-ieleties,  comme 
pour  les  griller  ,  ou  d'autres  morceaux  par  tranches  j 
comme  pour  des  fricandeaux  ;  faites-les  mariner 
comme  deiTus  ,  ou  ajoutez  à  la  marinade  des  tran- 
ches d'oij'.nors  ,  &  un  peu  de  gras  de  bouillon  ; 
faites  les  frire  avec  de  la  pâte  ,  ou  fimplement  fa- 
rinées comme  delTus. 

MARINER  :  fe  dit  des  viandes  ,  ou  poiiTons 
auxquels  on  donne  un  goût  de  marine  ;  par  cette 
préparation  ,  en  les  mettant  dans  l'huile  ou  le  vi- 
naigre 5  avsc  des  herbes   fortes  ,  on  les  conreryê 
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quelque  tems.  On  marine  des  huîtres  &  <^e$  cîilni* 
p-gnons  ,  &Cé  (  Voyez  Huîtres  &.  Champisnons^  ) 

MARJOLAINE:  plante  odoriférante  quon  em- 
ploie en  cuifine ,  pour  releter  le  goût  de  certains 
mers. 

MARMELADE.  {Voy^t  Abricots ,  Amandes; 
Cerijes  ,  Citrons  i  Coings ^  Epine-vinette  ,  fraijes  ^ 
JFramèoifes  ,  Grofeil'es ,  Jafmin  ,  Oranges  ,  Péchrs  , 
Poires  ,  Pommes  ,  Prunes  ,   Verjus  ,  Violette  ,  &c.  ) 

MARRON  ou  Châtaigne  :  fruit  farineux  ,  qui 
croît  particulièrement  dans  les  pays  montagneux  & 
les  fables ,  commun  dans  les  montagnes  des  envi- 
rons de  Paris ,  mais  d'une  petite  efpece  ;  au  lieu  que 
ceux  d'Auvergne  ,  du  Limofm  ,  du  Morvan  ,  du 
Lyonnois ,  font  d'une  efpece  plus  greffe  ;  &  ce  font 
ceux-là  qu'on  appelle  à  Paris  marrons  de  Lyon* 
Ceux  qui  fe  vendent  fons  le  nom  de  châtaigne^  font 
l'efpece  des  environs  de  Paris  ,  9l  la  petite  efpece 
àzi  autres  pays. 

Marrons.  {^Potage  de)  Prenez-en  un  cent  &  demi; 
6t€z  la  première  peau.  Mettez-les  dans  une  poêle  à 
marrons  fur  le  feu ,  pour  les  faire  chauffer  &  faire 
lever  la  féconde  peau.  Quand  ils  font  pelés,  faites-les 
cuire  avec  du  bouillon  ,  &  un  peu  de  (^,  Etant  cuits 
mettez  les  plus  gros  à  part.  Pilez  les  autres  dans  un 
mortier.  Mettez  dans  une  cafferole  ,  veau ,  jambon  , 
racines  &  oignons.  Faites  fuer  &  attacher,  6c  mouil- 
lez de  bon  bouillon.  Paffez  cette  effence  ;  mettez-la 
avec  les  marrons  piles ,  &  paffez  le  tout  à  l'étamine. 
Si  votre  coulis  n'eft  pas  affez  coloré ,  mettez-y  du 
jus.  Faites  mitonner  des  croûtes  avec  du  bon  bouil- 
lon ,  &  fervez  deffus  le  coulis  de  marrons  ;  garnif- 
-fez  des  marrons  féparés. 

Marrons  au  candi.  Prenez  des  marrons  confirs  ; 
tirez  enfuire  au  fec ,  &  féchez  à  l'écuve  à  une  cha- 
leur modérée;  mettez-les  dans  des  moules  à  candi, 
6c  veifez  deffus  du  fucre  cuit  à  foufflé.  Laiffez-les 
à  l'étuve  à  ure  chaleur  douce.  Le  candi  étant  fait, 
ce  qu'on  voit  lorfqu'il  forme  l§  diamant  ^  tirez  ,  & 


ggrdfz  dao$  dts  boêtes ,  pour  les  kryïr  dans  le  be- 
foin. 

Marrons  à  l'Arkqulnt,  Prenez  un  refle  de  com- 
pote de  marrons.  Faites  bien  réduire  le  fyrop  ;  re- 
tourn«fz-y  bien  vos  marrons  j  Ôi  quand  vous  ks  re- 
tirerez ,  couyrcz-les  de  nompareiile  de  différentes 
couleurs. 

Marrons  av.  caramel.  Pelez-les  &  les  faites  cuire 
à  l'eâu  ,  pour  6  er  la  féconde  peau.  Faites-les  égout- 
ter  ,  &  Ics  mettez  dans  du  lucre  cuit  au  caramel ,  un 
à  un  ;  &  en  les  rerirant ,  entilez  les  dans  autant  de 
petite:  brochettes  que  vous  planterez  dans  les  mailles 
d'un  clayon  ,  pour  que  ie  caramel  puiiTe  lécher. 

Marrons.  (  Bifcuits  de  )  Faites-les  cuire  à  la  cen- 
dre ;  p  lez-les ,  &  les  pilez.  Mettez  cette  pâte  avec 
autant  de  fucre  ,  fix  blancs  d'œufs  fouettés  ,  pour 
demi-livre  de  pâte  de  marrons.  Dreilez  vos  bifcuits, 
&  hnilTez-Iei  comme  les  b'ifcuits  à  la  cuiller. 

Marrons,  (  Compote  de  )  Fanes  cuire  des  marrons 
fous  la  cetidre  ;  pelez-les ,  &  les  prelTei  fans  les 
ccraler  :  faites-les  migeoter  enfuite  dans  le  fucre  fim- 
plemen'-  clarifié.  Quand  ils  auront  pris  fucre  fuffi- 
famment  ,  tirez,  drefTtZ  ,  ôc  mettez-y  un  jus  de 
citron  ;    ^i  ,  en  fervant  ,  poudrez-les  de  fwcre  tin. 

Marrons  confits  au  liquide.  ChoifiiTez-les  ;  puis 
dépoullez  la  p.emitre  peau.  Mettez-les  à  i'eau  bouil- 
lante ,  pour  oter  la  féconde  peau  ,  ôc  eniuite  en  une 
autre  eau ,  pour  les  faire  cuire  jufqu  a  ce  qu'ils  ne  ré- 
fiftent  point.  Faites-les  ée^outter.  Metiei-les  enfuite 
au  furce  clar  fié  ,  &  qu'ils  ne  faflent  que  iremir.  Re- 
tirez les  du  feu;  portez  les  à  fétave  ,  &  ies  iaiffez 
migeoter  fur  la  cendre  chaude.  Augmentez  le  fucre 
à  la  féconde  cuiflon  ,  &  leur  laifTez  prendre  le  fucre 
jufqu'au  lendemain  ,  à  l'étuve  ,  où  vous  les  laiilerez 
repofer. 

Marrons  confits  y  tirés  au  fec»  Préparez-les  comme 
les  précédens;  &.  après  es  avoir  tirés  de  l'eau  bouil- 
Jante ,  &  dépouillés  de  la  féconde  peau  ,  miî.>i-i8$ 
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à  l'eau  tiède  ,  &  y  preikz  un  jus  de  citron  ,  poui^ 
les  tenir  blancs.  IVlettez-les  enfuite  au  fucre  cuiî  au 
petit  iifTé ,  &  y  mettez  un  jus  de  citron.  Faites-les 
migeoter  dans  ce  fucre,  fans  bouillir.  Faites  repofer 
à  l'étuve  comme  les  précédens.  Faites  égoutter  le 
lendemain  ,  Si  faites  recuire  votre  fucre  à  la  grande 
plume.  Jettez-y  vos  marrons ,  pour  leur  faire  pren- 
dre un  bouillon  couvert.  Faites  blanchir  votre  fucre 
en  l'amenant  fur  le  bord  de  la  poêle  ;  mentz-y  vos 
marrons ,  fans  les  caiTer ,  &  les  i»ettez  à  melure  lur 
des  clayons  ,  pour  faire  fécher  à  l'étuve. 

Marrons  en  ckcmifc.  Faites  cuire  des  marrons  au 
feu,  jufqu'à  ce  que  les  peaux  s'enlèvent  facilement. 
Trempez  les  darw  le  blanc  d'œuf  faupoudré  de  fu- 
cre fin.  Faites  fécher  à  l'étuve  fur  des  clayons. 

Marrons.  (  Glaces  de)  Faites-les  griller  ',  dépouil- 
lez-les de  la  double  peau.  Ecrafez-les  ,  &  les  pafTez 
en  marmelade  avec  du  fucre  ;  faites  prendre  à  la 
giace  ,  &  mettez  dans  des  moules  à  marrons  ,  & 
les  finilTez  comme  les  abricots.  (Voyez  Abricots,  ) 

Marrons.  (  Pâte  de  )  Faites-les  cuire  à  i  eau  bouil- 
îante  ;  pailez-les  au  tamis;  mettez  y  un  quart  p?- 
fant  de  marme'aôe  de  tel  fruit  que  vous  voudrez  ; 
délayez  le  iout  dans  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume» 
Mettez,  enfuite  dans  des  moules  ;  faites  fécher.  Pour 
trois  quarterons  de  marrons ,  faites  cuire  une  livre 
de  fu  cie. 

Observation  médecinale. 

Le  marron  &  la  châtaigne  ,  fruits  du  châtaignier^ 
renferment  une  lubilance  nournilante ,  mais  qui  ne 
convient  qu'aux  forrs  tempéramens  ;  à  ceux  qui 
font  beaucoup  d'exercice.  Les  elcomacs  foibles  ,  les 
gens  fédentaires  ne  digèrent  pas  ces  fruits  ,  ou  du 
moins  n'en  retirent  que  des  lues  greffiers  ,  capables 
de  les  incommoaer ,  s'iis  en  continuent  l'ufage  un 
peu  long-tems. 

MASSE.t^AlNS  :  pâtiiTerle  faite  avec  une  pâ.te 
^'^majidss  piîéss  6c  maniées  avec  le  beurre.  On  en 
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^t  de  îoures  fortes  de  tormss ,  &  de  diverfes  ef* 
peces ,  feion  les  fruits ,  ou  les  marmelades  qu'on  y 
peut  employer. 

Majfipains  à  la  Dauphine,  Faites  une  pâte  d'à- 
mand-i,  coinm«;  nous  avons  dit  à  l'^ciicle  Amandes^ 
Roulez  la  en  joyaux  ,  &  la  trempez  dans  le  blanc 
d'œut.  R-ulez-la  dans  le  fucre.  Ôrt-fF-z  fur  du  pa- 
pier, &  rneuez  au  milieu  de  chaque  maflepain  un 
gra.n  de  verjus  dans  un  peu  de  la  même  pâte , 
trempé  &  lucié  de  même  peur  faire  le  dôme»  Faites 
cuire  au  four  à  une  cnaleir  douce, 
^  M.xUepains  à  la  DucL^Jf^.  Fiez  ces  amandes 
echaudé^s  &  pelées  ,  en  les  arrolanc  de  bianc 
dœur.  Mettez  cette  pare  dans  autanr  pelant  de  fu- 
cre  cuit  à  la  grande  p.ume  ,  ^  la  travaillez  jufqu'à 
ce  qu'elle  fe  defiéehe  au  po  nt  de  quitter  le  poêlon. 
Travaiil.'z-la.  encore  îar  une  table  poudrée  de  fucrê 
^n.  Faites-en  des  rouleaux  que  vous  îaaTerez  r.po- 
il  r  ;  &  enfuite  vous  formerez  vos  maflepains  de  'U 
figure  &:  grandeur  que  vous  voudrez. 

Majjtpains  â  U  Fortugaife,  Drdfez  de  la  pâte 
d  amande  en  petites  palt;lies  ,  avec  un  rebord. 
Mettez  fur  chacun  un  grain  de  verjus  confit  & 
faites  cuire  à  l'ordinaire.  ' 

Aîjjfepains  â  lu  Pnaccjfe,  Pilez  des  amandes  avec 
autam  pelant  de  iucre  en  poudre,  &  a)oûîcz-y  de 
Ja  r.pure  de  ctron  v.rd.  DrelTez  vos  malîepa.ns 
Ot  les  faites  cuire  d'un  cô:é  fous  un  couvero'e  de 
four  de  campagne.  Etant  cuits  d'un  côté  ,  laiffez 
refroidir,  &  laues  cui.e  enfuite  de  l'autre. 

Maffepains  à  U  Reine.   Faites  une  pâ(e  comme 
la  précédente;  formez-en  de  petites  abaiffes ,   &  y 
mctrez  teiie  marmelade  que  vous  voudr.  z,  &  for- 
jmez  vos  maiTepains  en  marrons.    Faites-ies  cuire 
ex  les  glacez.  * 

MujrepuinsauZépkyre.  Pilez  des  amandes  douce- 
faites  deflécher  cette  pâte  avec  autant  c!e  îucr-  cuit 
a  la  grande  plume.  Repilez-a  enfuite  avec  d^  nou- 
veau (ucre ,  en  l'arrofarn  avec  des  biancà  d'œufs ,  pour 
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en  faire  une  pâte  maniable.  Ajoûrez-y  du  CÏtrbil 
râpé  ,  &  finilTez  vos  maffepains  à  l'ordinaire. 

Majfepains  communs.  Pilez  une  livre  d'amandef 
douces  échaudées  &  pelées,  en  les  arrofant  avec  du 
blanc  d'œuf,  eau  de  fleur  d'orange  ,  ou  autre  eau 
d'odeur.  Mettez  cette  pâte  avec  trois  quarterons  du 
plus  beau  fucre  cuit  à  fouiHé  ;  délayez  l'y  avec  la 
fpatule.  Faites  dtfTécher  )u!"qu'à  ce  que  votre  pâce 
ne  tienne  point  au  poêlon.  Laiffez  la  refroidir,  &: 
formez-en  des  abaifîes  que  vous  découperez  avec 
des  moules  ,  &  drelîérez  fur  du  papier,  pour  les  faire 
cuire  enfuite  au  four  à  un  feu  ordinaire.  On  ne 
leur  donne  le  feu,  que  d'un  côté. 

Majfepaîns  découpes.  Faites  votre  pâte ,  comme 
ci-defTi^s  ,  &  la  découpez  du  defTein  que  vous  vou- 
drez. Faites  cuire  ,  &  les  ^X^qqz,  Voilà  toute  leur 
différence  d'avec  les  précédens. 

Majfipains  en  lacs  d'amour.  Prenez  de  la  pâte 
telle  qu'aux  deux  articles  précéder.s;  formez-en  des 
abaifles  que  vous  découperez  en  filets.  Difpofcz  ces 
filets  en  lacs  d'amour.  Trempez  les  maflepains  dans 
le  blanc  d'œuf  fouetté  ;  poudrez  de  fucre,  &  faites 
cuire  au  four  à  une  chaleur  douce. 

Majfepains  de  Monfieur.  Pilez  un  quarteron  de 
belles  amandes  avec  deux  blancs  d'œufs  frais  ,  &  y 
mettez  du  fucre  fin ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  devienne 
maniable.  PafTez-la  à  la  féringue  avec  un  gros  fer. 
DrefTez-la  par  anneaux  que  vous  ferez  cuire  fous  un 
four  de  campagne  ,  à  petit  ïqm, 

MaJIepains  filés  ou.  fnfés.  Faites  la  même  pâte 
que  celle  du  mafTepain  commun.  Filez-la  fur  une 
table  ,  ou  la  feringuez  ;  &  la  drelTez  fur  du  papier 
en  telle  forme  que  vous  jugerez  à  propos.  Faites 
cuire  fous  un  four  de  campagne,  d'un  côté.  Laifîcs 
refroidir ,  &  eniuite  levez-les  de  deilus  le  papier , 
pour  les  faire  cuire  de  l'autre. 

MajTepains glacés.  Faites  comme  ci-defTus  ;  &  vos 
malTepains  étant  dreflés ,  faites-les  un  peu  fécher  aa 
four.  Mettez,  d'autre  côté,  un  peu  d'eau  de  fleurs 
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d'orange  dans  un  plat ,  avec  du  fucre  en  poudre  , 
peu-à-peu  ,  jus  d'orange ,  &  ce  la  marmelsde  de  ce 
fruit  ;  délayez  le  tout  en  bouillie.  Vous  pouvez  aufîî 
déi:«yer  un  bianc  d'œuf,  en  y  mettant  du  fucre  & 
du  jus  de  citron.  Vous  pouvez  les  glacer  avec  la  pre- 
mière glace ,  d'un  côté  j  &  les  faire  cuire  de  ce  côté 
fous  le  four  de  campagne  ;  &  enfd^e  les  glacer  de 
l'autre  glace  ,  &  ks  faire  recuire  àz  même.  On 
peut  aufTi  employer  ces  deux  glaces  pour  toiites 
fortes  de  pâtes  de  tourtes  de  fruits. 

MaJJepains  liquides.  Faites  un 2  pâte  de  mafle- 
paini  ,  comme  on  l'a  dit  ci-deiTus  ;  mettez  de  la 
marmelade  ,  telle  que  vous  jugertz  à  propos  ,  dans 
le  milieu  ,  fans  qu'elle  paroiife  ;  &.  faites  cuire  à 
l'ordinaire. 

MaJJepains  mafgués.  Faites  une  pâte  d'amandes , 
&  la  faites  cuire  comme  les  m:?ringues.  (  Voyez 
ci-deffous  Aîiringues,  )  Etant  cuite  d'un  côté  ,  met- 
tez fur  l'autre  de  la  marmelade  délayée  avec  du 
fucre  &  drs  blancs  d'œufs  ;  faites-la  glacer  au  four 
à  un:^  chaleur  douce. 

Aîjjf.pain  royal.  Filez  de  la  pâte  de  maflepain 
commun  ,  de  la  groileur  du  doigt  ;  coupez-la  en 
morceaux ,  &  faites-en  des  anneaux  de  la  groffeur 
d'un  œuf.  Trempez  les  dans  le  blanc  d'œuf  battu, 
&  les  couvrez  ,  de  tous  côtés ,  de  fucre  en  poudre. 
Dé  ayez  du  fucre  ,  petit-à  petit ,  avec  un  blanc 
d'œuf  ,  jiifqu'à  ce  quM  f  ^rme  une  pâte  mollette. 
Faite-i-sn  des  boules.  Faites  cuire  ces  maiTepains 
fous  le  four  de  campagne  ,  6c  mettez  fur  chacun 
une  boule  ce  fucie. 

Pour  le  furplus  des  maffep^iins ,  voyez  Aman^ 
des ,  Cu^nneile,  Ccrifes  ,  Lit  on  Chocolat,  Frai/es  s 
Frumèoi/es  ,   Oranges^  Pjiac'es. 

(OBSERVATION      MÉDECINALE. 

Tous  les  maff^pain^  ci-delfus  ,  6c  autres  prépara- 
tions de  ce  genre  ,  font  agréables  au  goût ,  &  ne 
peuvent  nuire  à  la  fan^é  ,  qu  au'ant  qu''n  en  feroit 
vcxcès.  Ceux  feulemeDt  où  l'on  feroit  e  ^  <;r  l'écorcc 
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de  citron ,  feroient  indigellrs ,  fi  l'on  y  en  empîoycî^' 
une  ceitaine  quantité  ;  mais  lorfqu'on  en  met  peu  ^ 
ils  PC  peuvent  pas  être  nuifib'es. 

Matelote.  (^Manière  de  faire  une)  Prenex 
un  barbillon  ,  une  carpe ,  une  belle  anguille.  Coupez 
le  tout  par  tronçons  ;  mettez  avec  huit  ou  dix  écre- 
vilTes  entières  ,  fans  être  blanchies  ;  ne  le^r  ôte» 
que  les  pâtes.  Ajoutez  de  petits  oignons  blancs  , 
blanchis  &  cuits  à  moitié  ,  champignons  en  dés. 
Faites  un  petit  roux  avec  de  la  farine  &l  du  beurre  ; 
mouilkz  de  bon  bouillon  ,  &  mettez-y  votre  poif- 
fon  ,  un  bouqutt  ,  vin  rouge  ,  Tel  &  poivre  ,  bon 
beurre  ,  &  le  furplus  des  ingrédiens  dont  on  vient 
.de  parler  :  faites  cuJre  à  grand  feu  ,  &.  en  fervant 
mettez  des  croûtes  frites. 

Matelote»  (  Autre  manière  de  faire  une)  Prenea 
une  carpe  ,  une  anguille ,  tanche  ,  brochet  ,  bar- 
b*:au  ,  avec  autres  poifTons ,  comm.e  vous  pourrez 
les  avoir.  Coupez-les  par  tronçons ,  &  les  arran- 
gez dans  une  cafTerole  ,  avec  des  champignons  , 
truffes ,  oignons  piquées  de  doux  ,  perfil  &  ciboii- 
les  ,  laurier  &  bafilic.  Affaifonnez  de  Tel  6l  poi- 
vre. Mou'.l'ez  de  vin  blanc  &  d'un  peu  de  bouil- 
lon de  poiffon  ,  ou  jus  d'oignon  ,  jufqu'à  ce  que 
le  poiflbn  baigne  «  &  faites  cuire  à  un  feu  vif.  Le 
court-bouillon  réduit  à  moitié  ,  mettez  dans  uns 
cafTerole  un  morceau  de  beurre  ,  félon  la  quantité 
de  poilTon  ,  avec  un  peu  de  farine  ,  &  faites  rouf- 
fir.  Vuidez  le  bouillon  de  votre  matelote  dans  ce 
roux  ;  délayez-le  bien  ,  &  le  remettez  fur  le  poif- 
fon.  Achevez  de  faire  cuire.  Que  la  fauce  foit  liée 
&  de  bon  goût.  11  n'en  fera  que  mieux  d'y  ajouter 
du  coulis  d'écreyifi'es  ,  ou  autre  coulis  maigre  ,  fî 
l'on  en  a. 

MAUVIETTE  :  efpece  d'alouette  ,  &  qui  s'ac- 
commode comme  elle. 

Mauviettes  au  gratin  ,  colorées  de  Par  me  fin.  Meî- 
tez-les  dans  une  caflerole  ,  avec  quelques  morceau» 
de  ris  de  veau ,  demi*  verre  de  yiu  4«  Champagne  ^ 
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tv  peu  de  jus  6c  de  coulis.  Faites-les  mitonner ,  & 
mettez  enTuite  ,  au  fond  du  plat ,  du  Parmefan  râpé  ; 
arrangez  y  vos  mauviettes,  avec  les  morceaux  de  ris 
de  veau ,  &  la  farce  par  deffjç  ;  poudrez-les  de  Par- 
mefan ,  &  faites  prendre  couleur  au  four.  Quand 
elles  l'ont  prife ,  fervez-les  avec  un  jus  d'orange. 
Les  alouettes ,  pigeons ,  perdrix  ,  poulets  ,  grives, 
beccaflînes  &  cailles  s'accommodent  de  cette  ma- 
nière. 

Mauviettes  en  coque.  Epluchez-les  ;  coupsz  les 
pâtes  &  les  ailes  ;  fendez-les  fur  le  dos  :  farcidtz- 
ïes  comme  les  alouettes  en  caille ,  &  les  faites 
cuire  de  même  à  la  poêle.  Faites  enfuite  un  falpi- 
con,  oii  vous  mettrez,  en  !e  finiflantjUn  peu  de  mou- 
tarde. (  Voyez  Salpicon.)  Prenez  enfuite  des  coques 
d'ceuts  ,  qui  ne  (oient  ouvertes  que  par  le  haut, 
Prenrz  des  deffus  d*autfes  coques,  pour  emboîter 
l'ouverture  de  cflle-cii  M'étiez  dans  chaque  coque 
une  mauviette  &  du  falpicon.  Soudez  ces  coques 
avec  de  l'œut  battu  :  roulez-l;s  dans  de  la  mie  de 
pain  bien  tine  ,  pour  les  paner  ,  &  les  faites  frire 
de  belle  couleur;  fervez,  garni  de  perfil  frit ,  pour 
entrée. 

Mauviettes  rôties  :  fe  fervent  étant  cuites  à  la  bro- 
^  che  ,  avec  une  fauce  faite  de  leur  dégoût ,  avec 
verjus  ,  fel  ÔC  poivre  ;  on  les  mange  encore  au  fel 
Si  à  l'orange.  Enfin  on  les  accommode  de  toutes 
i;s  façons  dont  on  accommode  les  alouettes  ,  ces 
deux  eipeces  n'ayant  prefque  point  de  différence 
ent 'el*es.  (  Voyez  Alouettes.  ) 

MAZ  ARINE  :  pièce  de  pâti{rerie,qui  fe  fait  ainfi. 
Prenez  de  la  urine  un  litron  ou  plus  ;  détrerapez-la 
avec  eau  &  fel,  &  quelques  jaunes  d'œufs.  Pétriflez 
b:en  :  formez- en  une  pâte  à  l'ordinaire.  Etendez-la 
enfuite ,  éparpillez  du  beurre  par-defTus  ;  pliez-la 
en  quatre,  6i  l'applatiffez  avec  le  rouleau,  par  qua- 
tre ou  cinq  fois ,  en  la  repliant  toujours  à  chaque 
fois.  Cela  fait,  formez-en  de  petites  abaifles  de  la 
i^rgôur  de  la  p;mme  de  h  v^ia ,  Se  les  rempliffgi^ 
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de  la  fdrce  fuivante.  Prenez  des  jaunes  d'oeufs  Sc 
du  fucre  en  poudre.  Batttz  bien  le  tout  ,  jufqu'à 
ce  qu'il  Toit  en  pâte;  remplifTez-en  vos  abaiiTes  ,  & 
mettez  dans  chaque  un  petit  rnoiceau  de  beurre. 
Mettez  au  four  ^  6c  fervez  avec  un  peu  d'eau  de 
rieurs  d'orange.  On  peut  mettre  dans  cette  terme 
des  amandes  douces  pilées.  D'autres  rempliflent  les 
Ma^ar'ines  de  confitures  liquides ,  ou  de  marmelades 
confites. 

MELLANDES.  Fouettez  des  blancs  d'œufs  en 
neige,  telle  quantité  que  vous  voudrez  ,  mettez  une 
demi-iivre  de  fucre  en  poudre  poor  quatre  blancs 
d'œufs,  Mêiez  bien  ,  &  faites  dépêcher  iur  un  ré- 
chaud. Remuez,  jufqu'à  ce  que  ccla  devienne  épais. 
Mettez-y  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange.  Remet- 
tez encore  un  peu  fur  le  fe.u  ;  après  quoi  ,  deicen- 
dez,  &  drefTcz  en  petits  ronds  fur  du  papier.  Faites 
cuire  fous  le  four  de  campa^^ne,  à  un  teu  modéré  ; 
&  ne  levez  le  couvercle,  que  lorique  vos  mellan- 
des  feront  refroidie?. 

MELON  :  fruit  d'une  plante  potagère  rempante. 
Il  efl  des  melons  de  plufieurs  efpeces  :  nous  ne  par- 
lons ici  que  de  celle  qui  efl  la  plus  commune  ,  & 
de  l'ufage  le  plus  commun;  on  le  fert  en  hors-d'œu- 
vr£s  ;  on  en  fait  des  potages. 

Melon»  (  Potûge  de  )  Coupez-le  comme  la  ci- 
trouille ;  paiFez-le  de  rrême  à  la  cafTerole  ,  avec  de 
bon  beurre.  (Voyez  Citrouille.  )  AfTaifonnez  de  fel , 
poivre  &  fines  herbes;  pafTez-en  à  l'étamine ,  avec 
le  bouillon ,  dont  vous  vous  fervirez  pour  miton- 
ner les  croûtes  ;  &  ayant  dreffé  le  tout  ,  fervez  , 
garni  de  melon  frit ,  &  de  grains  de  grenade. 

Melon.  (  Autre  potage  de^  On  le  peut  encore  faire 
comme  celui  de  la  citrouille  au  lait ,  fi  ce  n'efb 
qu'il  y  faut  mettre  du  fucre ,  ôc  le  border  de  ma- 
carons &  de  pralines ,  &  de  bifcuits  d'amandes 
ameres  ;  &  fervez  fans  mitonner. 

Observation    medeginale, 
I.e  melon  qui  efl  à  Ton  point  de  maturité  ^  fi;f 


tout  dans  les  pays  chauds  ,  a  une  chair  fondante, 
ûvoureuie,  parfumée,  &.  qui  h  mecte  ,  r.fraichit, 
nouff.t  ;  tl  convient  d'auo.u  plui  que  l'on  a  un  tem- 
pérament chaud  ,  ou  échauffé  a-wCidentclItment  ; 
en  pareil  cas,  on  peut  en  mander  beaucoup,  ôc 
fou  vent.  Les  perfonnes  dont  l'tîlomac  eft  toible  , 
froid  ,  qui  ne  fe  trouvent  bien  que  des  alimens 
écha.fi'ans,  qui  font  fujettes  aux  indigeftions  & 
dévoiemens  ,  doivent  s'en  abftenir.  O.i  accufe  fou- 
vtnc  le  mtlon  d'êire  indi^efte  ,  tandis  que  les  Telles 
qu'il  a  occafionnées  ,  ont  été  cauféis  par  fa  qualité 
tondante  ,  Si.  qu'il  a  délayé  ou  fait  couler  la  bile 
retenue  ou  épailTie  :  quelquefois  aufli ,  n'étant  pas 
iTiûr  ,  il  A^h  comme  purgatif. 

MENU  :  fe  d  t  ,  chez  les  rôtifTeurs,  des  foies, 
bouts  d'ailes  ,  géfiers  ,  oa  autres  extrémités  dont 
on  fait  dvS  ragoûrs  o-j  des  fricaflees. 

Menus  droits.  Prenez  des  palais  de  bœuf;  faites 
cuire;  ôtz-vn  la  première  peau;  coupez-les  ea 
peiices  tranches  ;  padez-ies  au  lard  fondu  ,  cibou- 
les &  perfi!  ,  champignons  en  déî  ;  mouillez  en- 
luite  de  jus  ,  oC  faites  cuire,  Dégraillez  ,  liez  d'un 
coulis  de  veau  (5\.  jimbon.  Servez  pour  entremets. 

Minus  droits.  (  Autres  )  Faites  cuire  une  oreille 
de  Cochon  dans  du  bouillon;  étant  cuite  &  refroi- 
die ,  couptz-la  en  filets  très-minces.  PafTez  au  bçurre 
avec  oignons  coupis  par  tranches.  Mettez-y  vos 
filets.  Mouillez-les  de  coulis  ,  &.  d'un  peu  de  jus. 
Fai:es-ieur  faire  quelques  bouillons  ;  &  avant  de 
Tervir ,  mettez-y  un  peu  de  moutarde  ;  fervez  fur 
ce  ragoût  un  croûton  de  pain  frit ,  que  vous  cou- 
pez en  lix  ,  fans  détacher  les  morceaux ,  &  fur  le- 
quel vous  fervez  ces  menus  droits. 

MERINGUES  :  efpece  de  pâtiflerie  ,  ou  petit 
ouvrage  de  fucre  dont  on  fe  fert  pour  garnir  des 
potages  au  lait ,  ou  des  entremets  de  crème. 

Meringues  liquides.  Fouettez  des  blancs  d'œufs 
en  neige  ;  mettez-y  du  citron  râpé  ,  avec  beau- 
coup de  fucre  fin.   Dreffez  vos  meringues  j  pou- 
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drez-les  de  fucre  tin ,  &  faites  cuire  au  four  à  une 
«iha.cur  très-douce. 

Meringues  féches.  Faites  les  comme  les  précé- 
dénies  ,  &  les  faites  cuire  fur  du  papier.  Avant  de 
ks  faire  cuire,  on  peut  y  mettre  une  cerile  ,  une 
fraife  ,  une  framboife  ,  une  piftache ,  un  grain  de 
verjus  confit ,  ou  telle  autre  corfiture  qu'on  veut* 
On  peut  encore  ,  avant  de  les  faire  cuire  ,  en  coller 
deux  cnfemble ,  pour  en  faire  des  meringes  jumelles. 

MERiSES  :  efpece  de  cerifes ,  qui  vient  dans  les 
bois.  Ce  fruit  cft  petit  &  noir ,  mais  très-doux.  Son 
fuc  tfinten  pourpre  noir.  On  .s'en  fert  pour  colorer 
la  ratifia  de  ceri(és,  &  lui  dcnn?r  de  la  douceur  &  du 
velouté.  En  AKace  &dans  le  Comté  de  Bourgogne, 
çn  en  met  fermenter  une  grande  quantité,  donr  on 
exprime  le  i}^^  qu'on  fait  diftilier  enluite.  L'efprif 
qu'on  en  tire,  td  connu  fous  le  nom  de  Kerwafer  ^ 
liqueur  forte  qu'on  prétend  très-bonne  pour  hâter 
la  digeftion  ,  &  qu'on  r^nd  agréable  ,  en  y  mettant 
un  tiers  de  fyrop  capillaire. 

MERLAN  :  poifion  de  mer ,  dont  la  chair  eft 
friable  ,  légère  ,  &  de  facile  digeftion  ,  outre  qu'il 
efl  de  bon  goût. 

Merlans  à  la  Bcnrc^eoife.  Faites  fondre  du  beurre 
frais  dans  un  pbt ,  avec  perfil ,  ciboules  &  cham- 
pignons hachés ,  fel  &  poivre  ;  mettez  vos  m.erlans  : 
aflaifonnez  deffus ,  comme  df^fTbus.  Couvrez  bien 
le  plat.  Faites  cuire  à  petit  feu.  Servez  à  courte- 
faucf ,  avec  un  fiiet  de  verjus. 

Merlans  à  la  Romaine.  Faites- les  mariner  arec 
huile,  fel  ,  poivre,  perfil  ,  ciboules  ,  ail  &  éc!  a- 
lotes  hachés  menu  ;  trempez-les  bien  &  les  pa- 
nez ;  faites  griller ,  en  les  arrofant  de  leur  marinade; 
PafT^z-les  enfuite  avec  bon  beurre ,  une  pincée  de 
farine ,  filet  de  vinaigre ,  fel  &  gros  poivre  ;  une 
cuillerée  de  jus  d'oignons ,  moutarde  :  faites  lier  1^ 
fauce  ;  dreffez-la  dans  un  plat ,  les  fiUts  par-deilus. 

Merlans t  (  Filets  de)  à  la  fauee-roUrt,  (  Voye:^ 
filets»  ) 
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Merlans  en  miroton»  Prerez  q.arre  ou  fix  mer- 
lans ;  nftîoyez-!rs  ,  &  les  tVndez  le  long  du  ven- 
tre ;  ô:ez  rairéic,  lans  intéreffer  le  poilion  ;  ôttz 
la  tête,  ivlencz  fur  chacun  d'eu*  de  la  rarce  de  pcif- 
fon  ,  &  les  roulez.  F^.ites  une  omelette  qui  cou- 
vr:i  ie  tond  d'une  cafierole  dans  laquelle  vous  au- 
rez mis  un  peu  de  beurre  ;  métrez  fur  cette  ome- 
lerre  vos  merians  ,  avec  truiTes  &  champignons  ; 
recouvr.z-le^  d'ure  omelefte  lemblable.  Faites  cuire 
à  petit  feu  dclTus  &  deflous.  Egouttez  entuite  le 
beurre.  Variez  'e  miroton  dans  un  pîac  feris-deiTus- 
delîous.  Faites  ua  trou  à  l\)meiette  ;  verrcz-y  un 
coulis  de  champignons  ,  afiaifonné  de  bon  goût. 
Rebouchez  l:s  trous  &   fervez. 

Mirlans.  [Filets  de)  Otez  l'arrête  du  milieu  ,  cou- 
pez  en  filets.  Servez- les  fur  un  plat  avec  une  fauce 
blanche  aux  câpres  Cx  anchois- 

Aîerlans ,  {^FiUîs  de)  en  ragoûf.  (Voyez  Tourte, 
de  Merlan.  ) 

Merlans  ,  (  FUets  de  )  en  falade  :  fe  fervent 
comme  plufieurs  autres  poiffons.  (  Voyez  au  mot 
PoiPn.  ) 

Merlans  farcis.  (  Voyez  Merlans  en  miroton.  ) 

Merlans  frits.  Bien  nettoyés ,  incifez-les  légère- 
ment ;  farinez  &  taiteç  frire  dans  une  friture  bien 
chaude  ,  à  feu  clair.  Servez  à  fec  pour  rôr. 

On  peut  encore  les  fervir  en  entrée,  en  mettant 
par-defTus  ,  une  fauce  blanche  à  l'ordinaire  ,  avec  des 
câpres  &:  des  anchois.  Les  filets  de  merlans  frits  , 
fans  la  greffe  arrête  &  la  tête  ,  fe  fervent  de  même. 

Merlans.  (^Pdté  de)  Faites  frire  à  demi  ,  Se  cou- 
pez en  filets  ;  dreffez  un  pâté  de  hauteur  médiocre  ; 
foncez-le  d'un  godivcaa  de  chair  d'anguille  ,  chamr 
pignons ,  truffes ,  fines  herbes  ,  beurre  frais  ,  lel  & 
poivre  ;  arrangez  deffus  les  filets  ;  affiifonnez  de 
fel ,  poivre  ,  épices ,  fines  herbes  ;  couvrez  de  beurre 
trais  ,  &  d'une  l'econde  abdifTe  ;  dorez  &  mettez  au 
fcur,  Faites  up  ragoilt  de  truffes  ;  ouvrez  ie  pâté  ^ 
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dégrainez-îc  ;  mettez -y  le  ragoût,  &  ferv€z  chaud 
pour  tntrée. 

Merlans.  (  Tourte  de  )  Coupez-les  en  filets  que 
vous  ferez  blandhir  à  l'eau  tiède  ,  avec  un  peu  de 
verjus.  Pailez-îes  avec  bon  beurre,  champignons  , 
truffes ,  pointes  d'afperges ,  laitances  de  carpes  , 
&  un  morceau  de  citron.  Affailonnez  le  tout  de 
fel ,  poivre  ,  doux  &  mufcade  ,  ciboules  &  fines 
herbcs.  Le  ragoût  cuit ,  faites  un  godiveau  de  chair 
d'anguille,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  bouillon  de  poiffon  ,  ou  purée  claire,  Dreffez 
une  abâ.de  de  pâte  fine  dans  une  tourtière  ;  fon- 
cez-la de  votre  godiveau.  Mettez  le  ragoût  de  mer- 
lans par-defTus;  finifîez  à  l'ordinaire.  Faites  cuire 
à  petit  feu  ,  &  fervez  pour  entrée. 

Observation  médecinale. 
Le  merlan  frais ,  qui  a  la  chair  tendre  St  ferme  ; 
eft  un  des  mets  les  plus  délicats,  &  que  l'on  peut 
dire  fain  pour  tout  le  monde,  parce  qu'il  fe  digère 
frès-aifément ,  &.  fur- tout  lorfqu'il  n'entre  pas  beau^ 
coup  de  beurre  dans  fon  affaifonnement  ;  c'eft  une 
diis  premières  nourritures  qu'on  permet  aux  conva- 
lefcens  ,  &  la  reflburce  des  plus  foibles  eftomacs; 
il  eft  ailez  nourriffant  pour  les  gens  qui  mènent  une 
vie  fédrntaire  ,  &  qui  diilîpent  peu, 
MERLUCHE  :  morue  féche.  (  Voyez  Morue.  ) 
Meduche  à  la  fauce  à  la  Gafcogne.  Battez-la  bien 
pour  Tuttendrir.  Faites-la  tremper  plufieurs  jours,  en 
la  changeant  d'eau  ,  &  faites- la  cuire  à  l'eau  de  ri- 
vière; retirez  enfuite  &  la  partagez  en  feuil'es  que 
vous  mettrez  enfuite  dans  une  cafferole  avec  huile 
fine,  autant  de  bon  beurre  ,  gros  poivre ,  un  peu 
d'ail  Ôc  de  fel ,  fi  elle  efl  trop  douce.  Mettez  fur 
le  feu  ,  &  remuez  fans  cefle,  jufqu'à  ce  que  le  beurre 
&  l'huile  foient  liés  ;  &  fervez  fur  l'heure ,  parce 
que  la  fauce  tourne  en  fe  refroidifiTant. 

La  merluche  ,  ou  morue  féche  ,  eft  plus  dure  & 
plus  compare  que  la  morue  fraîche  ,  Ôc  d'un  gouç 


bisn  inférieur  ;  mai:  q.-and  eiie  a  été  bien  battue 
6l  bien  apprêré^. ,  eiie  d-v!ent  plus  appétiiTante  6C 
plus  faine  qi;  ell;i  n'auroit  été  iaas  cela. 

Merluche  frite.  Faites  deflaler  ;  coupez  par  mor- 
ceaux, &.  iaiteï  cuire;  êfTuy^z  ;  poudr-z  de  trfrine  ; 
faites  cuire  au  beurre  roux  ,  &  lervez  avec  une  (auci- 
robett ,  ou  avec  du  beurre  ,  un  oignon  haché  , 
pOiVre  ,   lel  bi   vinaigre. 

Merluche  ou  morue  ficke.  Coupez-la  par  mor- 
ceaux ;  laites  Is  tremper  du  foir  au  mstin  ,  Ôc  c.iire 
cnfuuea  ^rrande  eau.  Faites  cwire  avec  Ton  beurre, 
ciboule  ,  perûl  haché  &  poivre  concafTé  ,  oignons 
cutts  d^ns  la  braife  ;  remuez  cette  faucc  ,  jurqu'à<e 
qu'elle  (oii  i  ee.  S'^rvdz  de  bon  goût  pour  entrée. 

MEUNiER  :  poifïon  d'eau  douce  ,  autrement 
dit  vilain  ,  parce  qu'il  fe  plâit  dans  la  boue.  On 
en  fair  fi  peu  de  cas ,  qu'il  eft  inutile  d'en  parler. 

MIEL  :  iubftance  onclueufe  &  un  peu  fluide,' 
compofee  des  particules  fultureules  &  balfamiques 
que  les  abeilles  enlevtnt  des  Heurs  qu'elles  fucent, 
Ôc  qu'elles  dépofent  dans  des  cellules  exagones  des 
rayons  ou  gâreaux  de  cire  qu'elks  fe  font  faites  au- 
paravant, pour  y  mettre  cette  l'ubftance  en  provi- 
ficn.  Le  premier,  qui  découle  ordinairement ,  fans 
pruflion  du  gâteau,  eft  un  miel  blanc,  qu'on  ap- 
pelle mid  vierge.  Celui  qu'on  tire  enCuire  par  ex- 
prefTion ,  eft  plus  jaune  ,  &  eft  le  miel  commun  , 
moins  doux  ,  moins  agréable  que  le  premier  ,  ôt 
fenrant,  pour  l'ordinaire  ,  la  cire  dont  il  a  été  ex- 
primé. Quaiid  on  a  moins  d'égard  à  la  délicatelTe 
du  goût  qu  à  la  bonté  intrinféque  des  corfitures  , 
on  préfère  le  miel  au  fucre,  en  ce  qu'il  eft  un  ex- 
trait de  ce  qu'une  infinité  de  plantes  Talutaires  ont 
de  plus  pur  &  de  plus  éthéré  :  aufli  e(l-il  plus  pec- 
toral,  plus  balfamique  ,  p'us  anodin  que  le  (ijcre, 
qui  n'ell  que  k  fuc  expr:mé  ,  &.  épalfli  par  la  cuilTon  , 
d'une  feule  plante  ,  qui  eft  la  canne  de  fucre  : 
d'ailleurs  la  lubftance  du  miel  reçoit  dans  l'abeille,  6c 
Ja  ruche  une  élaboration  qui  la  perfedionne  ôc  l'é- 
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pare  mieux  que  ra6lion  du  feu  ,  qui ,  toujours  vîo^ 

lente ,  fait  probablement  évaporer  ce  que  le  fuc  de 

la  canne  ds  fucre  a  peut-êiie  de  meilleur  &  de  plus 

volatil. 

MIGNONETTE  ;  pour  faire  une  mignonette  , 
mettez,  dans  un  petit  morceau  d'étamine ,  du  poivre 
long  ,  une  mufcade  entière  ,  coriandre  ,  cannelle  , 
gingembre  ,  doux  de  glrofie  ;  ficeliez  Tétamine  ,  ÔC 
laites  faire  quelques  bouillons  dans  une  marmite  à 
potage  ;  une  mignonette  peut  fervir  pjufieurs  fois. 

MILLET  :  petite  graine  féche,  dont  la  fubftance 
jaune  eu.  enfermée  dans  une  efpece  de  coque  dure  ôc 
iuifante  ,  dont  on  la  dépouille  ,  lorfqu'on  en  veut 
faire  ufage  :  dans  quelques  pays,  on  en  fait  de  U 
bouillie  qui  nourrit  peu.  Cette  graine  efl  ventueufe  , 
fe  digère  difficilement,  &  pafe  fur  l'ôftomac.  Il  n'y 
a  que  des  gens  d'une  conftitution  robufte,  qui  puiffent 
lifer  de  cet  aliment. 

MIRABELLES.  Voyez  Prunes, 

MIROTON  :  manière  d'apprêter  certaines  vian^ 
des  ou  poifTons  en  gras,  ou  en  maigre,  pour  entrée. 

Miroton  de  hxuf.  Faites  un  godiveau  bien  lié  ôc 
bien  alTaifonné  de  irufFcs ,  champignons  &  jambon 
cuit.  Mettez  le  dans  une  cafTerole  avec  deux  ou 
trois  anchois.  Faites  cuire  avec  du  lard  fondu  , 
bouillon  &  un  peu  de  coulis.  Coupez  enfuite  du 
maigre  de  bœuf  bien  tend  e  par  tranches  ;  msttez- 
les  dans  votre  ragoût  ;  remuez  le  tout ,  &  ne  la Hez 
que  peu  bouillir.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez  avec  un 
jus  de  citron. 

Miroton  de  filets  de  bœuf  rôtis  ,  ou  de  pièces  de 
J.(^f  bouillies.  Faites  une  bordure  de  godiveau  au-» 
tour  du  plat  où  vous  fervirez  vos  filets  ,  &  lui 
jfaites  prendre  couleur  au  four.  Faites  une  fauce 
l)achéa  au  jambon.  (Voyez  Sauce.)  Faites-y  trem- 
per vos  filets ,  feulement  pour  chauffer  ;  &  verfez 
dc'fTus  votre  fauce,  ou  fur  les  tranches  de  bœuf 
bouillies. 

^iiro{on  de  mouton.  Faites  une  bordure  de  godi-r 
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veau  autour  du  plat  où  vous  lervirez ,  comme  cle(- 
fus.  Ayez  un  carré  de  mouton  ,  coupez- le  par  mor- 
ceaux ,  bout  laigneux  de  mouton  ik  petit  lard  : 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife.  Ayez  des  petits 
pois  paflés  ,  ou  pointes  d'alperges.  Egouttez  les 
viandes  ;  fervez  les  pois  ou  pointes  d'alperges  par- 
deffus.  Le  ragoût  iervi  dans  le  plat ,  vous  pouvez 
y  ajouter  quelques  cœurs  de  laitues  cuits  dans  la 
même  lauce.  Au  lieu  de  ce  ragoût ,  on  p£ut  fervir 
dans  ce  plat  un  bon  hachis  de  mouton. 

Miroton  de  faumon.  Prenez  une  tracche  de  fau- 
mon  ;  parez-la;  hachez-la  enfuite  avec  perfil ,  ci- 
boules ,  champignons ,  poivre  &  Tel  ,  deux  om 
trois  jaunes  d'œuts  cruds  ,  un  peu  de  mie  trempée 
dans  la  crème  ,  quelques  doux  ,  un  peu  de  corian- 
dre. Pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  du  beurre 
frais.  Formez  un  cordon  de  cette  farce  autour  d'ua 
plat  ;  uniffez-le  avec  de  l'œuf  battu.  Frotez-le  de 
beurre  fondu  6c  le  panez  ;  mettez  au  four.  Etant 
cuit,  dégraiff;?!  le  plat,  fans  toucher  à  la  bordure. 
Faites  griller  deux  ou  trois  tranches  de  faumon. 
Coupez-ies  par  fiiets  de  la  longueur  du  doigt. 
Faites  un  ragoût  avec  champignons ,  truffes  6L 
mouflerons  ;  paffez  dans  une  cailerole  à  un  petit 
roux  de  beurre  &  farine  ;  mouillez-le  de  bouillon 
de  poiflbn  ;  laiffrz  mitonner  ;  dégraiffez  &.  liez  d'ua 
coulis  d'écreviffes  ,  &  y  mettez  les  queues  ;  la  tout 
mitonné ,  fervez  dans  le  plat. 

L'on  fait  de  même  toutes  fortes  de  miroton  de 
poilTons  ;  le  ragoût  ft:ul  qu'on  fait,  en  fait  la  diffé- 
rence ,  comme  de  filets  de  foies  ,  brochets,  anguil- 
les, raies,  truites  ,  &:c.  Alors  il  r\y  a  qu'à  faire  des 
ragoûts  de  champignons  ,  mouflerons ,  huitre», 
{  Voye^  leurs  articles  refptÉlifs.')  Au  détaut  de  fau- 
mon, pour  faire  la  bordure  du  godiveau,on  peut  em» 
ployer  toute  autre  efpece  de  poiffon. 

Miroton  de  veau.  Prenez  une  belle  rouelle  cou- 
pée en  tranches  minces  ;  battez-les.  Hachez  d'au- 
tres tranches  de  roaelle  avec  du  lard ,  moelle  de 
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bœuf,  champignons,  truffes  ,  fines  herbes  &  bon 
affaiionnement.  Mectez-y  des  jaunes  d*œufs  &  un 
peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  U  crème.  Cette 
farce  étant  faite,  garniffcz  le  fond' d'une  cafTerole 
de  bardes  de  lard  bien  arrangées  ;  mettcz-y  enf^ite 
vos  tranches  de  veau  b-îtcues  ,  puis  la  farce  que 
vous  couN Tirez  du  refte  de  vos  tranches  ,  le  tout 
bien  fermé.  Rcnverfez  enfuite  vos  bardes  de  lard  ^ 
couvrez  bien  le  tout  ,  &  faites  cuire  comme  une 
braife  ,  feu  deflus  &  deffous.  Dégraiffjz  bien  ;  dref- 
itz  dans  un  plat ,  feu  deffus  &  deffous.  On  peut 
mettre  delTus  un  peu  de  coulis  de  champignon,  ôt 
fervir  chaudement. 

Mlro'ion  en  maigre.  Prenez  des  carpes  ou  autres 
poillons  :  fendez-les  par-devant  dans  toute  leur  lon- 
gueur ;  ôtez- en  la  grofie  arrête  ,  fans  intéreiT:r  la 
forme  du  poiffon.  Faites  une  bonne  farce  d'anguille  ; 
farciflez-en  vos  po:iIons ,  &  les  roulez ,  comme 
nous  avens  dit  des  merlans  ;  &  finiffez  de  même. 

MITONNAGE  gras.  Prenez  du  paleron  & 
trumeau  de  bcetf ,  ou  mieux  encore  une  culotte 
&  tranches  avec  un  cuifTsau  de  veau  ;  mettez  avec 
de  l'eau  dans  une  marmite;  écumez  bien.  Meitcz- 
y  enfuite  carottes  ,  panais  ,  oignons  piqués  de  doux , 
bouquet.  Faites  bien  cuire  ,  mais  doucement ,  fi 
vous  voulez  qje  les  mes  s'extraient  bien.  Vou's  cou- 
vez auflî  y  ajouter  des  volailles.  Paffez  ce  bouihon, 
&  vous  en  f^rvcz  pour  mi:onner  les  potages. 

Mitonnage  maigre.  Mettez  ,  le  foir ,  une  marmite 
au  feu  ,  avec  de  l'eau  ^  de  gros  pois  ^ecs  ,  carottes , 
panais,  céleri,  choux,  oignons  piqués  de  doux. 
Faites  bouillir  &  laifTez  jufqu'au  lendemain  ,  où 
.tout  étant  cuit,  vous  retirerez  la  marmite,  6l  laif- 
ferez  repofer. 

MITONNER  :  faire  bouillir  un  potage  fur  le 
feu  ,  jufqu'à  ce  que  le  pain  foit  parfaitement  imbibé 
Se  prefqu'en  bouillie. 

MOELLE  :  fubftance  graffi ,  de  la  nature  de  la 
graiffe,  &L  ijifipide  comme  elle,  auiu  difficile  à  di". 
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f:^rer.  On  emploie  la  moëlie  dans  les  cuifines  ,  pour 
les  farces ,  comme  celles  ds  bœut  dans  les  petits 
pâtés ,  tourtes  de  moelle  ,  &  dans  les  hachis.  Il  eft 
aulîi  une  forte  de  moëhe  qui  occupe  toute  la  bn- 
gueur  des  vertèbres  des  animaux  ,  qu'on  appeJla 
Zémourettes.  On  emploie  celle  des  veaux  6:  mou^ 
tons.  (  Voyez  au  mot  amourettes.  ) 

MONTANS.  On  fait  des  ragoûts  de  montans  , 
de  cardes ,  &  de  laitues  romaines, 

Montans  de  cardes  au  jus.  Epluchez-les  bien  ,  & 
faites  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche  avec  eau, 
ferine  ,  beurre  &.  fe!.  Retirez ,  &  faites  égoutter, 
PalTez-les  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  jambon, 
&  les  laifTez  mitonner  une  bonne  heure.  Preffez-les 
un  peu  ,  fur  le  point  de  les  fervir ,  en  y  mettant 
un  peu  de  beurre  manié  de  farine  ,  &  remuez 
toujours  pour  lier  :  donnez  au  ragoût  une  pointe 
de  vinaigre  ,  &  fervez  pour  entremets. 

Montans  de  laitue  romaine  à  iejfence.  Epluchez 
comme  deflus ,  &  faites  cuire  du  blanc  avec  cuiile 
ds  bœuf,  bouillon  ,  une  tranche  de  citron  ,  verjus 
&.  fel.  DégraifTez-les  ,  en  les  ratiiTant.  Mettez- les 
iians  une  bonne  effence,  Faites-leur  prendre  goût, 
&  fervez  pour  entremets  ou  garniture  d'entrée. 

MORILLES  :  efpece  de  champignon ,  ou  fungus^ 
de  figure  pyramidale  ,  poreux  ,  ridé  &  percé  de 
plufieurs  trcux.  Il  faut  les  choifir  tendres,  de  la  groG- 
feur  d'une  noix ,  de  couleur  jaunâtre  ,  ou  d'un  biarx 
tirant  fur  le  jaune.  On  fe  fert  de  morilles  dans  une 
infinité  de  ragoûts ,  fans  compter  qu'on  en  fait  des 
plats  particuliers,  tr^nt  pour  hors-d'œuvres  que  peur 
entre»-r>et5.  On  prétend  qu'elles  contiennent  beau- 
coup d'huile,  peu  de  phlegme  ,  &  beaucoup  de 
fel  volatil ,  principes  de  la  faveur  agréable  qu'elles 
donnent  aux  ragoûts  où  on  les  emploie. 

Morilles  à  l  Italienne,  Après  les  avoir  lavées  dans 
plufieurs  eaux  liédes ,  égouttez-les  bien  :  faites-îes 
cuire  fur  la  cendre  chaude  ,  avec  pcrfil ,  ciboules  ^^ 
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champignons ,  pointes  d'ail ,  1'  tO'it  haché  ;  du  bofi 
beurre  ,  une  cuillerée  d'huile  ,  Tel  Si  poivre  :  quand 
elles  font  cuites ,  fcrvcz-les  fur  un  croû:on  pafTé  au 
beurre. 

Morilles  au  lard.  Coupez-les  en  deux  ,  &  les 
nettoyez  comme  les  précédenies  ;  étan»^  bien  égout- 
tées ,  mettez-les  dans  du  lard  fondu  ;  embroch.z-les 
cnfuite  dans  de  petites  hâteleties  ;  panez-  les  &  les 
faites  griller  de  belle  couleur.  Coup<='z  du  petit  lard 
en  tranches  bien  minces  ;  arrangez-les  dans  une 
poêle.  Faites-les  frire  en  quatre;  arrangez-les  dans 
un  plat ,  vos  morilles  deffus  ,  après  les  avoir  retir 
lées  des  hâtelettes  ;  &  fervez  à  fec. 

Mjrilies  (  Raf^oût  de^  à  la  crème  en  gras.  Cou- 
pez &.  lavez  comme  delTus.  Faites  égoutter,  pafTez 
au  lard  fondu  ;  avec  bouquet,  fei  &  poivr.-,  un  peu 
de  farine  ;  mouillez  de  bouillon  ,  &  faites  m-tonner. 
Liez  ce  ragoût  de  deux  jaunss  d'œufs  &  de  crème  ; 
fervez  pour  eatremeîs. 

Morilles  ,  (  Ragoiu  de)  à  la  crème  en  maigre^ 
Paifôz-les  au  beurre ,  avec  fel  &  poivre  ,  &  bou- 
quet ,  perfil  haché.  MouilLz  de  bouillon  de  poif- 
fon  ,  &  fiaifTez  coTime  deffus. 

Morilles  ,  (  Potage  de  croûtes  aux  )  en  gras. 
Coupez  &.  lavez  vos  mori;les  comme  à^dï^is  :  égout- 
tez  &  Îe5  paiïez  au  lard  tondu;  mouirez-les  d'un 
peu  de  bouillon  ,  avec  un  bouquet  ;  &  faites  mi- 
tonner à  petit  feu. 

Mitonnez  des  croûtes ,  moitié  bouillon  &  moitié 
jus  de  veau  ,  ÔC  lailTcz  attacher  au  fond  du  plat  ; 
garnjffiZ  d'un  cordon  de  morilles  :  «ettez  deffus  le 
jus  où  elles  ont  cuit  ;  laiffpz  aux  croûtes  le  tems 
de  s'en  imbiber;  verfez  enfuite  par- deffus  du  coulis 
à  la  reine  ,  &  fervez. 

Morilles  j  (  Potage  de  croûtes  aux  )  en  maigre» 
Faites  un  petit  ragoût  de  morilles  ,  comme  celui  ci- 
deiïus  ,  fauf  que  vous  le  faneb  au  beurre  ;  liez-le 
.d'un  coulis  maigre  ,  mitonnez  des  croûtes  au  bouil- 
lon 


ïdn  de  poîflbn  j  mettez  par-deflus  ,  un  petit  pain 
farci  d'une  tarce  maigre  ;  jettez  par-deffus  yoire 
ragoût ,  &  fervcz. 

Morilles  farcies.  Otez  la  queue  &  les  lavez;  faites 
une  farce  de  blanc  de  volaille  cuite  ,  Si  les  farclflez; 
unifiez  avec  de  l'œuf  battu.  Saupoudrez  de  mie  de 
pain  ;  foncez  une  cafTerole  de  veau  &  jambon  ; 
fneitez-y  du  lard  fondu ,  &  un  bouquet  ;  arrangez-/ 
vos  morilles;  couvrez- les  de  bardes  de  lard,  ÔC 
faites  cuire  à  très-petit  feu  à  la  braife.  Quand  elles 
font  cuites  ,  retirez-les  j  dégraifTez  ;  mettez  du 
coulis  dans  la  cafTerok  ;  faites  faire  un  bouillon  , 
pour  dégraifler  ;  paffez  la  fauce  au  tamis  j  (qïvqz 
defius  les  morilles  ,  avec  un  jus  de  citron. 

Morilles  frites.  Coupez-les  en  long;  faites-lei 
bouillir  avec  du  bouillon  ^  à  très-petit  feu  ;  quand 
le  bouillon  fera  confommé  ,  farinez  bien  ,  &  faites 
frire  dans  le  fain-doux.  Faites  une  fauce  avec  le  refis 
du  bouillon  alTaifonné  de  fel  &  mufcade  ,  que  vous 
fervirez  fous  vos  morilles  ,  avec  du  jus  de  mouton. 
Morilles,  (  Croûte  aux  )  Otez  la  mie  d'un  pain  ; 
faites  lécher  la  croûte  ,  &  mettez  dedans  un  ragoût 
de  morilles  à  la  crème ,  foit  gras  ou  maigre,  comm« 
voui  verrez  ci-après. 

Morilles .  (  Pain  aux  )  Prenez  un  pain  rond  j 
ouvrez-le  par-defTous  ;  ôtez-eo  la  mie  ;  farcifTeZ" 
le  bien  d'un  bon  hachis  de  perdrix  ,  ou  autres  ; 
fermez  le  trou  avec  le  moEceau  que  vous  avez:  ô  é  ^ 
ficellez-le,  pour  qu'il  ne  tombe  pas  ;  trempez  ce 
pain  dans  du  hit  ;  faites-le  frire  au  fain-doux  ,  de 
belle  couleur. 

Coupez  enfuite  vos  morilles  en  deux  ;  lavez-les  , 
comme  defTus.  PafTez  à  la  caiTerole ,  avec  lard  fondu, 
fel  &  poivre  ;  mouillez  de  jus  &  laifTez  mitonner 
à  petit  feu.  DégraifTez  ,  &  liez  la  fauce  avec  un 
coulis  de  veau  &  jambon  ;  faites-y  mitonner  un 
moment  votre  pain  ;  dreffez-le  fur  un  plat.  Faites 
autour  un  cordon  de  morilUs ,  &  jettez  la  fauce 

par  defTus. 
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Morilles.  (^Ragvut  de)  Coupez  &  lavez  comme 
deiîus  ;  égou  tcz  ;  paffez  au  lard  tondu  ,  avpc  perfil 
haché  ,  &  bouquet  ;  rrioullhz  de  parties  égales  de 
jus  de  veau  ,  &.  efTence  de  jambon  j  fahes  mitonner. 
Liez  ce  ragoijt  d'un  bon  coulis ,  en  lui  donnant  un 
peu  de  pointe ,  &  fcrvez. 

Morilles.  (  Tourte  de)  Faites  un  ragoût  des  trois 
ci-deffus.  Foncez  une  tourtière  d'une  aba  fT^  de  pâte 
feuilletée.  Mettez- y  votre  ragoût  ;  couvrez  d'une 
abaiff^  femblabie;  dorez;  metttz  au  four,  &  fervcz 
de  bel'e  couleur. 

Observation     médecinale. 

Les  morilles  bien  choifies  pour  la  quclité,  font 
un  affaifonnement  échauffant,  ftomachique  ,  (avou- 
rcux  ,  affez  fain ,  quand  on  n'en  mange  qu'une  peiite 
quantité  ;  mais  el  es  ne  conviennent  qu'aux  perfonnes 
en  fanfé,  &  dont  i'eftomac  eft  bon. 

MORTADELLE  :  efpece  de  fauciffon  qui  nous 
vient  de  Bologne  en  Italie.  Ces  fauciffons  font  de 
haut  goût  :  le  poivre  fur-tout  y  domine. 

Mortadelle  de  poulets.  Levez  la  peau  de  deux  pou- 
lets gras  ;  bachfcz-en  la  chair  avec  du  filet  de  carré 
de  mouton  ,  truffes ,  jambon  &  lard  ;  mêlez  le  tout. 
Mettez- y  un  peu  de  crème,  quatre  jaunes  d'œufs 
cruds ,  fines  herbes ,  épices ,  fel  &  poivre.  Enve- 
loppez le  tout  dans  les  peaux  des  poulets  &  dans 
une  étamine  ;  ficeliez  &  mettez  cuire  à  une  braife 
blanche.  Si  vous  fervez  votre  mortadelle  pour  en- 
trée ,  mette  z-y  une  bonne  effence  liée  :  fi  vous  la 
fervez  pour  entremets  ,  affai  onnez  davantage  votre 
brai'e  ,  &  fervez  votre  mortadde  froide. 

MORUE  :  poiflon  de  mer,  qu'on  pêche  aux 
Bancs  de  Terre-Neuve  ,  en  Amér;que.  Quand  il  eft 
frais  ,  on  l'appelle  morue.  Quand  il  eft  fec  ,  on  l'ap- 
pelle mer  lue  ht'. 

Morue  à  la  crème  au  four.  Faites  cuire  à  l'eau  blan- 
che ;  levez  par  feuillets.  Faites  une  fauce  blanche 
avec  de  la  crème,  liée  de  trots  jaunes  d'œuf,  une 
pointe  d'ail.  Mstiez  vos  feuillets,  v^  les  y  tournez. 


Mettez  enfuite  dans  le   plat  où  vous  devez  fervir. 
Panpz  ,  mettez  au  four.  Dégr'dlii'z  ùvant  de  fervir. 

Morue  {  Queue  de  )  à  U  S dintc'Mtnehouid,  Faites- 
en  cuire  deux  à  l'eau  blanche  ;  levez-en  les  fikts  les 
plus  grands  qu'il  le  pourra.  Faites  une  fauce  avec  du 
beurre  frais ,  farine  ^  perlil  haché  ,  truffes  ,  champi- 
gnons ,  câpres,  poivre,  mufcade  &  crème  douce. 
Métrez  y  vos  fiieis  ;  faites-les  mitonner  à  petit  feu. 
Laillez  refroidir  le  ragoût;  mettez  dans  le  plat  où 
vous  devez  fervir ,  un  hachis  de  carpe  ;  garniifez  tout 
autour  de  filets  de  morue.  Panez  ;  mettez  au  four,  6c 
lervez  de  belle  couleur. 

Morus  à  la  fauce  à  la  Gafconne.  (  Voyez  Mer-i 
luche. 

Morue  à  la  fauce  blanche.  Faites  cuire  comme  def- 
fus  ;  égouttez  enfuite  ,  &  dreflez  dans  un  plat ,  & 
par-delfus  une  fauce  blanche  aux  câpres  Si  anchois, 
ou  du  beurre  fin  que  vous  faites  fondre  ,  &  que  vous 
fervez  deffus,  ou  dans  une  fauciere.On  peut  encore  la 
fervir  avec  différentes  fauces  liées. 

Morue  à  la  fauce-robert.VmQS  frire,comme  on  a  dit 
ci-deffus.  Faites  cuire  oignons  coupés  en  dés  avec 
beurre  fin;  étant  roux,  poudrez  de  farine;  inouillez 
de  bouillon  de  poiffon.  Faites-y  mitonner  votre  rno- 
rae.  Si  la  fauce  n'efl  pas  affez  liée ,  mettez-y  du  cou- 
lis ,  en  finiffant ,  de  la  moutarde ,  &  un  filet  de  vinai- 
gre ;  &  fervez. 

Morue  au  beurre  noir.  Faites  cuire  à  l'ordinaire,  & 
fervez  au  beurre  noir,  avec  perfil  friT,&  fauce  aux  câ- 
pres Si  anchois. 

Aîorue  au  court-bouillon.  Faites  un  court- bouillon 
au  blanc  ,  avc'c  une  poignée  de  fel ,  une  pinte  d'aau  , 
ail ,  racines ,  oignons ,  touies  fortes  de  fines  herbes , 
periil  ,  ciboules  &L  girofle  ,  à  petit  feu  ,  pendant 
une  demi-heure. Quand  il  eff  ùréau  clair,  &i  palTé  au 
tamis,  mettezdans  cette  faumu^e  le  double  de  lair;fai- 
tos-y  cuire  la  rriorue  à  petit  feu  ,  &.  la  fervez  avec 
ceire  fauce. 

Morue  au  vc'jus  en  grains.  Levez  des  filets  de  mo- 
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/ue  cuite  à  l'ordinaire.  Mettez-le-N  dans  une  fauce  faite 
avec  beurre  ,  crème  ,  farine  &  poivre.  Liez  la  fauce, 
&  mettez-y  des  grains  de  verjus  blanchis  ;  ôclervez. 

Mj-iu  aux  filets  de  racines. Vrtn^z'^^xxx  carottes  & 
deux  panais,  coup- z-les  en  file;s.Fai^tes-les blanchir 
un  moment ,  &  cuire  enfuite  dans  de  bon  bouillon 
maigre.  Quand  la  fauce  efttout-à  fait  réduite,  met- 
tez d=s  feuillets  de  morue  cuite  à  l'eau  avec  ces  raci- 
nes •  mêlez-les  bien  ;  dreOez-les  dans  le  plat  où  vous 
les  devez  fervir.  Me  tez  par-deffus  une  fauce  blanche 
avec  de  la  moutarde.         ^  ,  .  , 

lAorue  en  Dauphine,  Faites-la  mariner  pendant 
deux  heures  ,  avec  huile  fine ,  fel  &  poivre  ,  perfil 
&  ciboules  entières ,  une  gouile  d  ail ,  une  feuille  de 
laurier.  Paffez  une  brochette  dans  toute  la  longueur, 
&  faites-lui  prendre  la  figure  du  dauphin.  Mettez-la 
dans  une  tourtière,  &  l'arrofez  de  fa  marinade.Faites 
cuire  au  four  ;  quand  elle  cuit,  otcz  la  brochette  ,  U 
dreffez-la  fur  le  plat  où  vous  la  devez  fervir. 

Faites  bouillir  un  moment  à  l'eau  trois  laitances  de 
carpes  ,  &  des  pointes  d'afperges.  Paffcz-les  avec 
beurre  ,  champignons,  bouquet  deperfil ,  ciboules, 
unepincéedefanne.Mouillez  d'un  verrede  vin  blanc, 
&  bouillon  maigre.  Le  ragoût  étant  cuit ,  &  la  fauce 
réduite  &.  ailaifonnée  de  bon  goût,  (f'^^/'y  "f  l^^i- 
lon  de  crème  &  jaunes  d'œufs.  Faites  lier  fur  le  feu;  ÔC 
pour  le  mieux,  ne  mettez  les  pointes  d  afperges  que 
fur  la  fin  de  la  cuiffon  ;  fer  vez  ce  ragoût  fur  votre  dau- 

^  Morue  (  Queue  de  )  en  filets  ,  â  la  cafferoie.  Déta- 
chez la  peau  en  la  tirant  vers  le  bas  ;  levez  les  filets  j 
rempliflez  le  vuide  d'une  farce  de  poifTon ,  comme  ci- 
d-^iïus ,  ou  de  fines  herbes ,  avec  beurre  &  chapelure 
de  pain  ;  recouvrez  de  la  peau  ;  parez  &  mettez  au 
f  ,uroudansuneto.rtiere,  feudeffus  &  deffous  6c 
la  fervez  avec  un  ragoût  de  champignons  &  meriUes 
bienaffaifonnés.  i    r    j  j. 

Morue  en  ftinherque.  Mettez  ,  dans  le  fond  dun 
plat,  del'builç,  de  petits  morceaux  de  beurre,  per- 


fil,  cîboules  hachées  &  pointe  d'ail ,  de  petits  mor- 
ceaux de  tranches  de  morue  ,  de  petits  tas  d'anchois 
hachés  &  poivre  concaffé  ;  couvrez  de  morue  cuite 
à  l'eau  ,  &  affaifonnez  defîus  comme  deffous.  Faites 
bouillir  un  peu*  Couvrez  de  chapelure  de  pam.  Faites 
prendre  couleur  au  four.  Egouttez  biendefon  beurre, 
avant  de  fervir,  ,     ,    •    j. 

Morue  (  Q^ueue  de  )  farde.  Prenez  la  chair  d  une 
carpe  &  la  moitié  d'une  anguille ,  avec  un  peu  de  pcr- 
fil,  ciboules  &  quelques  champignons,  fel&  poivre, 
fines  herbes  ôc  épices ,  un  peu  de  m-e  de  pam ,  ti em- 
pes  dans  la  crème,  trois  ou  quatre  jaunes  d'oeufs 
cruds;  le  tout  haché  &  pilé  avec  beurre  frais ,  félon 
la  quantité  de  chair.Faites  cuire  une  queue  de  morue  , 
levez-en  les  filets;  gardez  l'arrête  &  le  bout  de  la 
queue  qui  y  tient.  Faites  un  ragoût  de  champignons, 
truffes,  que  vous  paflez dans  une  caff^role  ,  avec  un 
petit  roux  de  beurre  &  de  farine  :  mouillez-le  de 
bouillon  de  poiffon.  LailTez  mitonner  &  dégraiffez; 
mettez-y  quelques  laitances  de  carpes ,  &  les  filets  de 
morue.  Achevez  de  lier  ce  ragoût  avec  du  couhs  d'é- 
crevlffes.  Lalfltz-le  refroidir.  De  l'arrête ,  faites-en 
un-  queue  avec  la  farce  ;  uniflez-la  avec  un  couteau 
ôc  de  l'œuf  battu.  Faites  fondre  un  morceau  de  beurre 
frais;  jettez-le  dcffus;  panez j  faites  cuire  au  four; 
fervez  de  belle  couleur. 

Morue  fraîche  aux^  huîtres ,  à  la  Hollandoife,  Pre- 
nez la  hure;  vui  Jez- la  &  la  lavez.  Ficeliez  &  faites 
cuire  avec  de  l'eaj  ,  du  fel ,  &  un  peu  de  vinaigre  , 
oignons  en  tranches  ,  perfil,  ciboules.  Faites  blan- 
chir des  huitres  dans  leur  eau  ;  mettez-les  à  l'eau  fraî- 
che ,  &  égoutter  enfuite.  Mettez  dans  une  caflerole 
beurre  fin ,  pincée  de  farine  ,  filet  de  vinaigre,  gros 
poivre  &mufcade.Mouillezavec  de  l'eau  des  huitres j 
faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ;  mettez-y  enfuite  les  huî- 
tres avec  deux  anchois  hachés;  fervez  autour  delà 
hure. 

Morue  frite,  (  Voyez  Merluche.  )  Servez-la  pou* 
drée  de  fei ,  avec  un  jus  d*orange  &  poivre  blanc. 
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Morue  frite.  (  Autre  )  Faites  cuire  une  crête  ;  levé? 
les  fîlers ,  farinez-les  ;  faires-Ies  frire  à  l'huile ,  &  gar- 
nifftz  de  perfil  frit.  On  peut  les  tremper  dans  une  pâte 
à  frire  ,  au  lieu  de  les  fariner. 

Morue  (  Queue  de  )  /r/j:^.  Faites  cuire  à  l'ordinaire, 
fans  bouillir  ,  pour  qu'elle  ne  febrife  point.  E^ou:- 
tez,  farinez  6c  faites  frire  au  beurre  aflinc.  Servez  avec 
un  JUS  d'orange,  &  poivre  blanc.  Garniflez  cette 
queue  de  crêtes  de  moiue,  empâtées  ôc  frites. 

Morue  (  j4utre  ^ueue  de  )f'ite.  Vremz  une q^jeuQ 
demoru<îbien  deffalée,  audéhaut  de  nvorue  fraîche  ; 
vous  pouvez  la  iaiffer  entière  ,  ru  ia  couper  partilets.^ 
EfTuyez-la  bien  &  la  fannez.  Faites  ^rire  comme  la 
précécJente  ,  &fervezàfçc,  garni  de  peifiHrir. 

Morue  panachée.  Prenez  deux  entre-deux;  faites 
cuire  à  Ttau  ;  Itvez  les  filet".  PafTez-'.es  avec  b'.n 
beurre  ,  perfil  ,  ciboules,  ail,  échalotes,  le  tout 
haché.  M.3ttc'7-y  les  filets  de  morue, avec  un  morcc-u 
de  beurre,  câpres,  anchois  &£  cornichons,  fix  Jau- 
rès d'cenfs  ,  le  tout  haché  très-fin.  Faires  ch^ufter  la 
morue  ,  &  la  remuez  ,  pour  que  la  fauce  fe  lie  ;  ajou- 
tez-y un  peu  de  gros  poivre  ,  &  fervez. 

Morue  panée  au  four,  Conpez-'a  en  morceaux;  fai- 
tes mariner  avec  du  beurre  que  vous  ferez  fondre,  fd 
êc  ^ros  poivre  ,  perfil  &  ciboules ,  échalotes  6c  ail , 
thym  &  laurier,  bafilic  en  poudre,  &  jus  de  deux  ci- 
trons ,  le  tout  haché;  faites  mariner  une  bonne  heure. 
Arrangez  fur  un  plat  la  niorue ,  avec  tout  cet  afi'aifon- 
nement;  panez  &:  faites  cuire  au  four  ,  ou  fojs  un 
couvercle  de  tourtière  ;  avant  de  fervir,  nettcy.z-Ie 
bords  du  plat. 

Morue.  (  Ragoût  de)  Coupez  iSt  faites  cuire  avec 
eau,  fel  &  poivre  ,  laurier  ,  vinaigre  &  citron  verd. 
Paflez  au  roux,  avec  farine  frite  ,  champignons  , 
bouillon  de  purée  ou  de  lentilles ,  perfil  &  cibouies  en 
bouquet.  La  fauce  liée  ,  fervez. 

Morue.  (  Tourte  de  )  Prenez  des  filets  de  queue 
de  morue  cuite  à  l'ordinaire.  Faites  une  fauce  avec 
jbeurfe  frais,  farine,  perfil,  champignons,  tri:fÏ9$ 


kachés  ;  afTaifonnez  de  poivre  6l  de  mufcade,  avec 
de  la  crème.  Faites  mitonner  dedans  ks  hlas;  Uiffez 
refroidir.  Foncez  une  tourtière  d'une  abaiffe  de  feuil- 
letage ,  avec  ua  hachis  de  carpe  ;  métrez  enfuite 
vos  fikts.  Couvrez  de  même  ;  fi'ù{r-'2  à  l'ordinaire  , 
&  mettez  au  four.  Etant  cuite  ,  jeitez-y  un  rago-ût 
de  laitances  d'écreviflcs  ,  ou  de  moules. 

Observation  médecinale. 
La  mo'ue  tVaiche  ,  qui  a  la  chair  blanche  Si.  ten- 
dre ,  eft  un  aliment  fain  ,  nourrifTanl ,  affez  facile  à 
digérer,  quand  elle  ti\  bien  cuiie  avec  du  beurre 
frais ,  6i  en  petite  qusiitité  ;  mais  les  perfonnes  dé- 
licates ,  foibles  ,  rédentaires ,  convalescentes ,  &  les 
gens  dont  l'cftomac  eft  mauvais  ,  ou  fe  dérange 
facilement ,  doivent  s'abftenir  de  ce  mets ,  ou  du 
moins  n'en  manger  que  fort  peu.  Quant  à  la  morue 
lalée  ,  ou  merluche,  elle  eft  prefque  toujours  dure, 
coriace  ,  trop  fdl4e ,  ÔC  difficile  à  digérer  ;  eile  ne 
convient  qu'à  ceux  qui  font  en  pleine  fanté  ,  ont 
un  très-bon  eftomac  ,  6l  mènent  une  vie  aft've. 
On  apporte  ici  plufieurs  efpeces  de  petites  morues , 
qui ,  quand  elles  font  fort  nouvelles  ,  ont  la  chair 
plus  délicate ,  plus  légère ,  &.  plus  aifee  à  d'gérer 
que  celle  de  la  morue  ordinaire  ;  on  peut  permettre 
celles-là  ,  même  à  ceux  à  qui  notis  avons  conl'.iilé 
d^éviter  la  dernière. 

MOUDON  :  efpece  de  boudin  qu'on  fait  avt3c 
une  fraile  de  veau  ,  bien  blanche  ,  qu'gn  fait  dé- 
gorger à  l'eau  tiède  ,  &  cuire  enfuite  à  une  demi- 
braife.  Hachtz-la,  &  la  mettez  dans  une  cafferole  , 
avec  une  pinte  de  fang  de  cochon  ,  fel ,  épices ,  fines 
herbes ,  perfil  ,  ciboules ,  une  échalote  ,  une  gcuiTî 
d'ail  ;  entonnez  le  tout  dans  un  boyau  bien  net  ;  for- 
mez-en des  boudins  que  vous  ferez  cuire  eccore 
dans  une  demi-braife. 

MOULE  :  efpece  de  poiffon  renfermé  entre 
deux  écailles  ,  qui  vit  d'eau  de  mer.  Il  y  en  a  aufîi 
de  rivière  ,  mais  d'une  qualité  fort  inférieure ,  &  qui 
font  plus  difficiles  à  digérer. 
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Moulis  à  la  Provençale,  Lavez  vos  moules  ^ 
égouttez-les  ,  &  faites  cuire  jufqu'à  ce  qu'elles 
s'ouvrent.  Otcz  la  moitié  des  cocjuiles.  Mette? 
dans  une  cafferole  un  demi-verre  d'huile ,  perfil  , 
ciboules,  champignons,  truffes,  demi-goufTe  d'ail, 
le  tout  haché  très-fin  ;  pafTez  &  mouillez  d'un  verre 
de  vin  de  Champagne,  cuillerée  de  bouillon,  & 
la  moitié  de  l'eau  des  moules.  Faites  cuire  ,  &  pref» 
que  réduire  ;  mettez-y  les  moules  avec  une  cuillerée 
de  coulis.  Faites  faire  quelques  bouillons  ;  mettez-y 
un  jus  de  citron,  gros  poivre,  mufcade  râpée;  & 
fervez  à  courte  fauce. 

Moules.  (  Potage  de  )  Lavez  à  plufieurs  eaux  , 
&.  mettez  dans  une  marmite  arec  de  l'eau  qui  fera 
le  bouillon  ,  au  cas  que  vous  n'en  ayez  point  de 
poilTon  ;  mettez  du  perfil  &  bon  beurre  ,  oignon 
p  que  de  doux.  Qaand  'es  coquilles  font  ouvertes, 
ciles  feront  fuffiîamment  blanchies. 

Paffez  le  bouillon  dans  une  marmite  à  part.  Otez 
les  moules  de  leurs  coquilles,  &  n'en  laifTez  que 
pour  garnir  le  potage.  Mettez  la  chair  des  autres 
dans  une  cafferole  avec  champignons  ;  coupez 
truffes  en  tranches  ,  laitances  de  carpes  ,  un  cul 
d'artichaut  eritier  ,  &  quelques  autres  coupés  en 
quatre.  Le  cul  d'artichaut  fe  fert  au  milieu  du  po- 
tage ,  au  défaut  de  pain  farci ,  de  hachis  de  carpes, 
Paflez  le  tout  avec  bon  beurre,  &  un  peu  de  farinpo 
Mouillez-le  du  bouillon  de  moules.  Faites  mitonner 
avec  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  une  ou  deux 
tranches  de  citroi^. 

Faites  mitonner  des  croûtes  avec  le  bouillon  de 
moules,  Garniffez-le  de  moules  en  coquilles  ;  le  tout 
étant  mironné ,  «&  le  ragoût  par-deflus.  Ayez  un 
coulis  blanc  ,  compofé  d'amandes  ,  mie  de  pain  5 
fix  ou  huit  jaunes  d'oeufs  ;  paffez  à  l'étamine  avec 
du  bouillon  de  moules.  Arrofcz-en  le  potage  ,  ôc 
fervez  chaudement. 

Moules.  (  Autre  potage  de  )  Faites-les  bouillir 
dans  une  cailerole  ;  retirez  les ,  quand  les  coquilU^ 


commencent  à  s'o-vrir  ;  n'en  gardez  en  coquilles , 
que  ce  qu'il  faudra  pour  garnir  le  potage.  Piflez 
i£5  autres  à  la  caffcrole ,  comme  deflus  ;  Se  mouiliez 
de  bouillon  de  poiiîon  ,  faifant  miionner  à  petit  feu. 

Faites  un  coulis  avec  une  poignée  damandcs 
douces,  $L  d'autant  de  moules  piléesenfembleavec 
quatre  jaunes  d'œufs.  Mettez  deux  ou  trois  cuil- 
lerées à  pot  de  bouillon  de  poifTon  dans  une  caûe- 
role ,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  ,  un  peu  de  perfil, 
une  ciboule  entière,  quelques  champignons  hachés. 
Faites  mitonner  !e  tout  j  délayez-y  votre  coulis  , 
fans  ie  lâiffer  bouillir  j  paffez-ie  à  réramine  ,  &  le 
vuidez  dan^  ia  calTeroîe  où  efl  le  ragoût  de  moules , 
&  le  tirfz  chaudement  fur  des  cendres  chaudes. 
Fdites  mitonner  des  croijtes  avec  du  bouillon  de 
poiflon.  Mett  z  au  milieu  un  pain  farci  du  hachis 
des  carpes ,  ou  du  ragoût  de  moule*,  GarniiTez  le 
bord  du  potage  de  moules  en  coquilles  ,  les  arti- 
chauts autour  du  pain  farci  ,  &.  verfez  fur  Je  tout 
le  ragoût. 

Aï  Jules,  {Ragoût  de)  en  gras.  Faites  cuire  ,  comme 
d;^l]us  ;  ôiez-les  de  leurs  coquilles  ;  gardez  leur  eau, 
Pafitz  de  petits  champignons  ,  &  quelques  truffes 
coupées  en  tranches,  avec  lard  fondu  ,  bouquet  & 
poivre.  Moui'îlez  d'un  jus  de  veau  ,  &  faites  mi-f 
tonner.  DégraiiTez  ;  liez  d^un  coulis  de  veau  & 
jambon.  Mettez-y  les  moules  avec  un  peu  de  leur 
bouillon  ;  confervez-les  fur  des  cendres  chaudes  fans 
bouillir.  Dreffez  ik  fervezjpour  entremets,  ou  pour 
garnir  clés  entrées  aux  moules. 

Moules,  (Ragoût  de)  maigre.  Tirez-les  de  leurs 
coquilles  ,  étant  cuites  comme  deffus.  Padei  des 
champignons  au  beurre  ;  mettez  les  mouks  ayec 
un  bouquet  j  faites  faire  quelques  bouillons;  mouil- 
lez de  leur  eau  ou  de  bouillon  de  poiilon  ,  ou  de 
moitié  l'un  &  moitié  l'autre.  Mettez-y  du  perfil 
haché  &  du  poivre.  Liez  d'un  coulis.  DrefTcz  ÔC 
fervez  de  même  pour  entremets ,  ou  pour  garni?: 
turcs  d'entrées  aux  moules  çn  maigre. 
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Moules,  (^Tûunc  de)  Fûitti  cu»re  comme  deflus; 
Tiiez  de  leurs  coquiilcs  ;  paiïe?  des  champ  g  ons 
&  :ruffcs,  avec  beurre  ,  Tel  6c  poivre,  bouque;.  Mei- 
tez-y  l^s  mouks.  Mou dez  de  boui'l-  n  de  poiiron,  & 
d'un  peu  de  leur  tau.  Q^ar.d  le  rav>!  û:  tO  cuit, 
liez  le  d'un  peu  de  cou's  de  moules  ;  ta'tej.  réduire 
auparavant ,  û  la  Iduce  éioit  trop  lon^te  ,  &  ailT  z 
refroidir.  Foncez  une  tourne  e  d'une  aba  ff.  de 
feuill-tage.  Mettez  h-  ragoû-.  Recouvrez  d  U'  e  pa- 
redie  abnlle;  finifltz  à  l'ordiraire.  Mettez  au  tour. 
Avan'  de  (ervir  ^  n  ettei-y  encore  du  coulis  de 
mou'f  s  .  &  i'  rvez  chaudtnicnt. 

Observation    médeci^jale. 

Les  ,  moules  ou  moue  es  de  mrr  ,  dont  .a  chair 
cft  bianche  &  tendre,  font  un  ahmert  aiT«.z  lain  , 
quand  elles  ont  le  degré  de  eu  flbn  convenable  ,  6c 
point  d'âcrtié  ;  en  général  ,  elles  fe  digèrent  b  en  ; 
&  on  peut  même  les  permettre  ai^K  gens  dé'icacs  , 
fédencaires ,  pourvu  que  leur  faveur  ne  dcplaife 
pas. 

L-^s  moules  de  rivière  font  plus  difficiles  à  digérer , 
&  ne  conviennent  qu'aux  plus  forts  eftomacs  ;  celles 
d'étane  font  fans  goût,  &  très-mal-iaines. 

MOUSSE  A  LA  CRÈME.  Faites  bouillir  de  la 
crêrre  avtc  de  l'eau  de  fleurs  d'orange» ,  6i  du  lucre. 
Etant  froide  &  bien  fouettée  ,  rempliflez-en  des  go- 
belets ,  ou  tafft^s  faites  exprès.  Tenez-la  entre  des 
glaces,  deflfus  &  dtfTous  ,  jufqu'au  moment  de  les 
ifervir.  Si  cette  crème  ne  moufTe  pas  afTez,  on  peut 
y  mettre  un  blanc  d'oeuf. 

Moiijfe  de  café.  Faites  du  café  fort  ;  tirez-le  à 
clair  ;  rriettez-y  que'ques  jaunes  d'œufs  frais  ,  de  la 
Crème  &  dj  fucre.  Fates  lier  fans  b  uillir .  &  fouet-r 
tez  bien  en'^uire.  Finiflez  comme  la  précédente. 

Mjuffe  de  ch<fCoIa'.  (Voyez  Chocolat.) 

MOUSSELINE.  Ceft  unr  f  âte  de  paft.lKige , faite 
avec  la  gomme  adraganth  fondue  &  mêlée  avec  du 
]us  de  citron  ,  qu'on  dri-fT^;  en  rocher,  en  clocher,  en 
dôme ,  ou  d'autre  manière  ,  6c  qu'on  fait  lécher  à 


Tétuve.  Celle  qu'on  appelle  moujjillm  bUnche,  ell 
celle  que  nous  venons  ûe  dire.  La  jaune  ie  tait  de 
mime  ,  î\  ce  n'eft  qu'on  la  teint  avec  l'inùthon  de 
de  fatran  ,  ou  la  gomme -gutre  ;  la  rouge, de  mC-me, 
&  le  teint  avec  la  cochenille  ;  la  bleue ,  avec  l'in- 
digo ;  la  verte  ,  avec  le  jus  d'épinars  ,  la  violette , 
avec  la  teinture  de  tournefol. 

Moujfeime,  (Bafàon  de)  Ce  font  des  rouleaux 
des  ditterentes  moulFclines  ci-delTiis  ,  qu'on  unit  en- 
femole  avec  du  fucre  au  caramel  ,  en  forme  de 
baftion.  Ces  diverfes  préparations  fe  fervent  avec 
ce  qu'on  appelle  ajfiettes  de  fjur ,  comme  gimbletus , 
cornets  y  meringues  ,  bijcotins  ,  tourons  ,  &c. 

MOUSSERONS  :  cfpece  de  fungus  ou  cham- 
pignon,  qui  croît  dans  des  prés,  ou  landes ,  auprès 
de  la  moulTe.  Leur  faveur  ei\  très-agréable.  l!s  don- 
nent aux  alimens  où  on  les  emploie  un  très-bon 
goût.  On  en  fait  aulîi  des  plats  particuliers ,  comme 
des  champignons  &.  morilles. 

Moufferons  i  la  Provençale.  Epluchez  &  palTez 
avec  demi-verre  d'huile  ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  bouquet  de  perfil ,  ciboules,  deux  cuille- 
rées de  réduction  ,  une  de  coulis ,  une  tranche  de 
jambon  ,  fel  &  gros  poivre  ;  fdites  mitonner  le 
tout  ;  dégrailTez  enfaite.  Otez  le  jambon  5l  le  bou- 
quet :  coupez  de  la  rr::e  de  pain  en  petites  pièces; 
palTez-ies  à  l'huile  ;  égouttçz-les.  Mettez-les  d^ns  le 
ragoût ,  avant  de  fervir ,  avec  un  jus  de  citron. 

MouJTerons.  (  Croitte  aux  )  Faites  un  ragoût  de 
moufierons  ,  comme  vous  verrez  ci-après  à  l'article 
Ra2,eiu  de  mcuffcTons.  Mettez  une  cr'oOîe  bien 
iéche  ,  &  bien  chapeîee,  au  fond  d'un  piat.  Servez 
votre  ragoût  deilus ,  pour  entremets. 

Mdujjerons.  (^  Autre  croûte  aux)  Prenez  un  p.tia 
bien  chapelé  ;  coupez-cn  les  croiàtes  de  la  granueor 
ri'un  écu  ;  faites-k's  tremper  dans  du  lait  ,  &  frire 
enfuite  de  belle  couleur  ;  faites  c'goutter  ;  drefiVz 
dans  un  piaf,  6c  par-dtiTus  le  ragoût  de  mculT;rcns , 
ul  que  ci-après  j  fcrvez  pour  entremets. 
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Moufferons  ^  (  Potage  de  croûtes  aux)  en  gras» 
Pallez  des  moullerons  au  lard  tondu.  Mouillez  de 
jus  de  veau  ,  &  laiflez  mitonner.  Dégraiflez,  &  liez 
d'un  coulis  de  perdrix  roux.  Mitonnez  des  croûtes, 
moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  laifîez-les  attacher , 
6l  jettez  deflus  le  ragoût  &  le  coulis  clair. 

MouJJ'erons  ,  (  Potage  de  croûtes  aux  )  en  maigre* 
Faites  le  ragoût  de  moulTerons  au  beurre ,  &  liez 
d'un  coulis  maigre.  Faites  mitonner  des  croûtes  au 
bouillon  de  poifTon  ,  &  laiflez  attacher.  Mettez  au 
milieu  un  pam  farci  d'un  hachis  de  carpes  ou  autres 
poifTons.  Jettez  le  ragoût  par-dcilus. 

Moujferons,  (  Pains  aux  )  Prenez  un  pain  bien 
rond  ;  faites  un  trou  par-deuous  ;  ôtez-en  la  mie  ; 
remplîflez-'e  de  hachis  de  perdrix,  ou  autre.  Bouchez 
le  trou  de  la  pièce  ôtée  ;  ficeilez-le,  Faites  tremper 
dais  du  lait ,  6c  frire  enfuite  au  faia^doux  de  belle 
couleur. 

Faites  mitonner  des  moufferons ,  une  poignée 
dans  de  l'eflence  de  jambon.  Mettez  le  pain  mi- 
tonner dans  ce  ragoût  ;  déiicellez,  &  le  dreflez  dans 
un  plat  ;  jettez  deflus  le  ragoût ,  &  ferrez  pour 
entremets. 

Monderons,  (^Poudre  de)  Prenez  demi -livre  de 
champignons  ,  autant  de  morilles  ,  &  autant  de 
truffes-,  une  livre  de  moufl"erons.  Epluchez  bien  le 
tout ,  &  faites  fécher  au  foleil  ou  au  four ,  à  une 
chaleur  modérée  ;  pilez  le  tout ,  &  le  pafl'ez  au 
tamis.  Tenez  cette  poudre  bien  clofe  ,  pour  vous 
en  fervir  au  befoin.  Elle  donne  un  relief  flngulier 
aux  ragoûts  où  on  l'emploie. 

Moufferons.  (  Ragoût  de  )  Epluchez  ,  lavez  ,  &L 
paflez  au  lard  fondu  avec  bouquet ,  fel  &  poivre. 
Mouillez  de  jus  de  veau  ;  faites  mitonner.  Dégraiflez, 
&  liez  d'un  coulis  de  veau  &  jambon  ;  fervez  pour 
entremets.  Le  ragoût  fert  pour  les  croûtes  dont  nous 
avons  parlé  ci-defl'us. 

Moujferons  (  Ragoût  de)  â  la  crème.  Epluchez  , 
Si.  lavez  comme  dcffus  ;  pafl'ez  au  lard  fondu  avec 


bouquet  &  perfil  haché.  Poudrez  d'un  peu  de  farine 
&  mouillez  d'un  peu  de  bouillon  avec  Tel  &  poivre. 
Laiilez  mitonner  j  ajoutez  deux  cuillerées  de  coulis 
de  coulis  blanc.  Liez  avec  deux  jaunes  d'œuts  & 
de  la  crème ,  &  fervez  pour  entremet?. 

MouJJerons,  (  Ragoût  de)  â  la  crème  en  maigre.  Il 
fe  fait  de  même  que  celui  des  morilles  à  ia  crème  en 
maigre.  (  Voye^  l'article  Morilles.  ) 

MouJJerons,  (  Tourte  de  )  Faites  un  ragoût  de 
moufferons ,  comme  deffus.  Foncez  une  tourtière 
d'une  abaifle  de  feuilletage.  Mettez  deffus  votre 
ragoût  ;  recouvrez  d'une  même  abaiffe  ;  tinifTiz  à 
l'ordinaire  \  mettez  au  four  ;  &  quand  elle  fera  cuite , 
fervez  chaudement. 

Observation    medecinale. 

h^s  moufferons  font  un  affaifonnement  propre  à 
aiguifer  l'appétit,  &  faciliter  la  digeftion ,  parce  qu'ils 
échauffent  légèrement  :  on  n'a  pas  remarqué  qu'ils 
foient  aufîi  nuifibles  que  les  autres  efpeces  de  cham- 
pignons ;  ils  paroiff^jnt  fe  digérer  plus  facilement  ; 
cependant  nous  ne  confeillons  pas  aux  gens  délicats , 
ou  qui  ont  i'effomac  foible  ,  &  aux  perfonnes  fé- 
dentaires  d*en  manger  ,  fous  quelque  forme  qu'ils 
foienr. 

MOUTARDE  :  plante  très-connue ,  dont  les 
iiliques  font  pleines  d'une  petite  graine  ronde  ,  très* 
chaude,  acre  &  très-piquante,  qui  excite  l'appétit, 
anime  &  facilite  la  digeffion. 

Observation  medecinale. 

La  moutarde  eft  un  affaifonnement  flomachiqu?, 
&  propre  à  faciliter  la  digeftion  :  par  la  légère  irri- 
tation qu'elle  caufe  ,  elle  augmente  l'élafticité ,  la 
force  des  fibres  ;  attire  dans  l'eftomac  &  les  inteftins 
les  fucs  digeflifs,  en  plus  grande  quantité;  les  rend 
plus  aâifs  :  elle  eft  encore  anti-fcorbutique  ,  anti- 
putride ;  elle  divifé  les  matières  graffes ,  &.  favorife 
la  defcente  des  reftes  des  alimens ,  en  augmentant  le 
<nouY«ment  périftaltique. 
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MOUTON  :  quand  l'agneau  efl  parvenu  à  une 
certaine  grandeur  ,  on  le  chaire  ;  &  alors  il  s'appelle 
mouton.  Celoi  qu'on  ne  chaire  point ,  s'appelle 
bélier.  Il  t'aut  le  choifir  tendre,  jeune  &  gras.  Les 
plus  eftimés  font  ceux  qui  viennent  de  Normandie  i 
des  cantons  qu'on  appelle  Prés  faUs  ;  ceux  des 
Ardennes  ,  du  Berry  6c  de  Beauvais» 

Aîouton.  (  Hachis  de  )  Faites  cuire  un  gigot  à  la 
brocrie ,  &  le  laiflez  refroidir.  Prenez-en  le  meilleur, 
6l  le  hachez  bien  Faites  fuer  &  attacher  une  tran- 
che dej jambon.  Mouillez  de  coulis  &  de  bouillon  5 
faites  cuire  une  demi-heure  ;  tirez  enfuit»  le  jambon  j 
mettez-y  le  hachis.  Faites  chauffer  fans  bouillir  :  af- 
faifonnez  de  bon  goût.  Dreffcz  &  garniffez  d*œufs 
frais  pochés  à  l'eau,  &  de  croûtes  frites. 

Alouton.  (  Hancot  de  )  Coupez  un  quarré  en  côte- 
lettes épaiiTes  ;  faites  les  cuire  dans  une  bonne  braife^ 
avec  bouillon ,  bardes  de  lard  ,  bouquet ,  quelques 
navets ,  fel  &  poivre  ;  tournez  des  navets  en  aman- 
des :  faites^les  frire  dans  du  fain-doux  ,  fans  leur 
donner  trop  de  couleur.  Egouttez-les ,  faites  cuire  au 
bouillon.  EgOHttez  le  bouillon  ;  mouillez  de  coulis  , 
&  faites  bouillir  un  peu.  Tirez  les  côtelettes  de  leur 
braife;  égouttez-les  bien  de  leur  graiiîe.  Dreilez  le 
ragoût  de  navets  par-deffus. 

»  Mouton  (  Pain  de  )  aux  cardes.  Prenez  une 
éclanche  mortifiée  ;  l^vez-la  par  filets  ;  ôtez  les  filan- 
dres ,  les  peaux  &  tout  ce  qu'il  peut  y  avoir  de 
dur.  Paffez  ces  filets  au  beurre ,  avec  perfil ,  ciboules , 
champignons  &  ris  de  veau.  Hachez  bien  le  tout 
enfemble.  Prenez  aulTi  de  la  teitine  de  veau  ,  graille 
de  bœuf  &  lard  blanchi  ;  fait-s  du  tout  une  farce 
avec  cinq  ou  fix  jaunes  d'œuis  pour  liaiion.  Pilez  le 
tout  &  rafTaiicnnez  légèrement.  Prenei  des  tranches 
de  bœuf  de  la  grandeur  de  la  main  ;  battez-les  ,  &L 
mettez  fur  chacune,  de  cette  farce  ,  &  leur  don- 
nez la  forme  de  petits  pains.  UnifTez  le  tout  avec  de 
l'œuf  battu.  Faites  cuire  à  «ne  bonne  braiife.  Quand 


ils  font  cuits  j  tirez-les  &  Us  é^out^ez  ds  leur  graifi.-  ; 
&  fervez  avec  un  ragoû:  de  cardvis.  (  f^oye^  aa  mot 
CarJes  ,•  la  manière  de  faire  le  ragoùi.  ) 

Toutes  !«s  parties  du  mouton  iont  fulceptlbles  de 
plufieurs  apprêts  ditîérens  ;  Ôi.  chacune  en  par.iculier 
peut  fe  fervir  de  différentes  manières.  On  trouvera 
ces  appré  s  différens  fous  les  noms  particuliers  de 
chaque  partie  ;  &.  on  y  renvoie. 

Observation  médicinale. 

Le  mouton  qui  n'eft  pas  trop  vieux,  qui  a  beau- 
coup de  chair ,  fans  être  très-gras ,  6l  un  degré  de 
cuiiton  convenable  ,  eft ,  en  général ,  un  ahment  de 
bon  goût ,  tort  fain  ,  nourrilTant  ÔL  facile  à  digérer.  Il 
eft  peu  d'eftomacs  aflez  déranges ,  &C  de  perfonnes  {i 
foiblss,  qu'elles  ne  puifT.nt  vivre  de  mouton  tendre. 
Il  y  a  même  des  gens  valétudinaires,  délicats,  fé- 
dentaires ,  qui  fe  trouvent  mieux  da  fon  ufage  habi;? 
tuel,  que  de  celui  des  viandes  blanches. 

MURES  :  fruit  oblong  ,  compolè  de  p'ufieurs 
grains  unis  ,  &  remplis  d'une  liqueur  d'un  rouge 
purpurin.  On  en  connoît  de  deux  forres ,  de  blan- 
ches 6c  de  noires.  Ces  dernières  font  les  leules  dont 
on  ufe.  Soit  qa'on  les  mange  en  nature  ,  fo't  qu'on 
les  emploie  en  conficure,  ou  d'autre  manière,  il 
faut  les  prendre  grofles  ,  bien  nourries  ,  &  bien 
mûres.  Il  faut  avoir  foin  de  les  cueillir  de  grand 
matin  ,  ai  avant  le  lever  du  foleil ,  pour  qu'elles 
foient  plus  fermes,  plus  fraîches  ,  &  ne  fe  dé/aflent 
point. 

Mûres  confites  au  liquide.  Prenez-les  pas  tout^à-fait 
mûres ,  mais  groffes  &  bien  nourries.  Faites  cuire  da 
fuvte  à  perlé  ;  trois  livres  pour  quatre  de  fruit ,  ou 
trois  quarterons  de  lucre  pour  livre  de  truir.  C  julez- 
y  les  mûres.  Se  l-ur  faites  prendre  un  bouillon  cou- 
vert ,  en  remuant  doucement  la  poë'e,  pour  qu'elles 
ne  fe  décafTent  poinr.  Tirez-les  enluite  du  reu;laif- 
fez-les  repofer  ,  6c  les  écumez  bien.  Au  bout  de 
deux  heures ,  remettez-ks  fur  le  feu ,  &  les  faites 
re_cuire  jurqo'à  ce  que  U  fucre  foit  à  lilTé» 
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On  les  fait  encore  confire  de  même  que  les  cérî- 
fes.  (  Voyez  Ccrijes,  )  Mais  il  leur  faut  moins  de 
tems  pour  cuire  ,  &.  les  mener  doucement.  Ce  fruit 
étant  irès-tendre  ,  eft  dans  le  cas  de  là  traife  &  de 
la  framboile  ,  qui,  par  leur  délicateffe,  font  très- 
fufceptibles  de  fe  détaire. 

Mures  confites  auJecW  faut  les  prendre  un  peu  ver- 
tes ^  &leur  faire  faire  un  bouillon  couvert  dans  le  fu- 
cre  cuit  à  fouiflé  ;  les  ôter  du  feu  ,  les  écumer ,  &  leur 
laiffer  prendre  fucre  vingt-quatre  heures  à  l'étuvc.  Ti- 
rez-les enfuite;  faites  égoutter  furie  tamis^  Drtflez-^ 
les  fur  des  ardoifes  ;  faupoudrcz  les  de  fucre  fin  ;  ôt 
étant  féches  d'un  côté ,  fiinfîez-les  de  même  qut  l'au- 
tre &i  ferrez-les  pour  vous  en  ferviraa  buf^in.  Pour 
cette  féconde  manière  de  confire  es  mûres  ,  il  faut 
livre  de  fucre  pour  livre  de  fruir. 

Mûres  en  chemije  au  blanc»  Trempez-les  dans  lâf 
blanc  d'oeuf  fouetté  ;  roukz-les  dans  eu  fucre  en  pou- 
dre ;  foufflez  deffus  pour  qu'il  ne  refte  de  fucre  que  ce 
qu'il  en  faut.  Rangtz-les  fur  un  papier  que  vous  po(e- 
r€z  fur  un  clayon  ou  tamis,  &  les  mettez  fécher  à  l'é- 
tuve  y  à  une  chaleur  douce. 

Mures, (^Syrop  de  )  Choififfez-les  bien  mures ,  faî- 
les-les  fondre  (ur  un  feu  doux.  Pallez-les  au  tamis  9 
pour  en  bien  exprimer  le  jus.  Ce  jus  étant  tiré ,  clari-* 
fiez-le  en  le  paffant  à  la  chauffe  ',  enfuite  mettez-le 
dans  du  fucre  cuit  à  caffé,  deux  livres  pour  chopine 
de  jus ,  &  le  tenez  à  i'étuve  à  une  chaleur  douce  juf- 
qu'à  ce  qu'il  vienne  à  perlé.  LafTez  refroidir  pour  le 
mettre  en  bouteilles. 

Observation  médecinale. 

La  mûre  eiî  un  fruit  rafraîchifîant  ,  apéritif  l 
légèrement  fondant,  &  très-fain;  mais  il  y  a  dans  le 
centre  du  fruit  une  partie  folide ,  qui  ne  le  digère 
pas ,  Ôc  qui  doit  empêcher  les  gens  délicats ,  ou 
dont  l'eftomac  eft  fuible  ,  de  manger  des  mûres  ,  à 
moins  qu'ils  ne  faflent  que  le  fucer. 

MUSC  :  efpece  de  liqueur  d*une  odeur  très-forte, 
&  du  goût  de  certaines  perfonne$  9  qui  fe  trouve  dans 

une 


une  veflie ,  près  des  aînés  d'un  animal  qnl  le  porte.  Il 
eft  céphal'.que  Si  cordial;  mais  le  fréquent  ulage  peut 
enflammer  le  lang  &  les  liqueurs ,  5c  caufer  beaucoup 
de  defordre  dani  l'oeconomis  animale. 

MUSCADE  :  fruit  d'un  arbre  qui  croît  dans  une 
ifle  des  Indes  ,  appellée  Banda  ;  d'un  goûc  &  d'une 
odeur  aromatique,  6c  trè>-agréable  :  on  l'emploie 
beaucoup  en  cuiGne ,  fur- tout  pour  le  poilTon  ,  dont 
on  prétend  qu'il  corrige  finguiiérement  la  cruJité. 

Mujcade,  (  Eau  de  )  Si  on  la  veut  commune  , 
doubie  ,  ou  fine  ,  il  faut  proportionr:er  les  doles  à 
ces  dilîérentes  qualités;  pour  la  commune,  il  faut 
une  mufcade  ordmaire  ;  une  belle  ,  pour  la  do  ble ; 
une  &  demie ,  pour  la  fine  &  féche.  Au  lieu  de  la 
pilei  ,  il  vaut  mieux  la  râper.  Faites  d.fliiier ,  avec 
trois  pinteî  &  choplne  d'eau-de  vie  ,  un  peu  d'eau  , 
à  feu  modéré ,  6c  diftiliez  iufqu'à  ce  qu'il  vienne  un 
peu  de  phlegn:ie.  Faites  le  lyrop  avec  deux  pintes  &. 
chopine  d'eau  ,  une  livre  &.  demie  de  fucre  pour 
l'eau  commune  ;  deux  pintes  d'eau  ,  6c  deux  livres 
de  lucre  pour  la  double  ;  trois  ou  quatre  pin:es  d'eau- 
de-vie  ,  ôc  deux  pintes  d'eau  pour  le  lyrop  ,  avec 
livre  6c  demie  de  fucre  pour  Veauf.ne  èc/éche.  Lss 
efprits  étant  mêlés  avec  le  fyrop,  clar  fiez  à  la  chîuiT?, 
à  i'ofdmaire  ;  étant  claire  ,  elle  fera  faite. 

Observation  médecinale. 

La  mufcade  eft   un  aflaifonnement  échauffant  , 

légèrement  irritant,  6c  par-là  ftomachique,  propre 

à  idciliter  la  digeif  ion  ;   mais  fon  ufag-  ,  pour  être 

fain  ,  fera  fort  modéré  ,  fur-tout  pour  Ifs  gens  très- 

lenfibles  à  toutes  les  imprtiTiors  qui  fe  font  lur  les 

nerfs.  Je  ne  parle  pas  de  l'eau  de  mufcade.  Voyez 

Liqueurs  ;  vous  trouverez  fous  ce  mot  les  bonnes  6c 

mauvaifes  qualités  des  liqueurs  fortes  ,  ratafias,  6cc. 

MUSCAT  :  raifin  excellent  à  manger ,  de  qu'on 

emploie  beaucoup  en  confitures ,  6c  dans  différentes 

préparations  d'offices.  On  en  connoît  de  pi  .fieurs 

iortes ,  fçavoir,  le  mufcat  blanc  de  Frontignan  ;  le 

mufcat  blanc  de  Piémont  ',  le  mufcat  de  Rivefaltesi 
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le  mufcat  rouge;  le  mufcat  noir  ;  le  mufcat  violet  j 
le  muscat  de  Mslvoifie  ;  le  mufcat  long,  ou  pafle- 
mu^qué  d'iralie  ;  le  mufcat  long  violet  ;  le  mufcat  de 
Jéfa  :  ces  trois  dernières  cfpeces  font  fort  rares. 

Mufcat.  (  CU'-eqiiets  de)  Prenez  de  beau  mufcat 
presque  mûr  ;  exprimez  en  le  jus  ,  ôi  le  mêlez  avec 
même  quantité  de  jus  de  pommes;  meitez-le  dans 
du  fucre  cuit  au  cafTé  ;  faites  chaufFer  fans  bouillir. 
Mettez  enfuite  dans  des  moules  ,  &  faites  prendre 
à  l'étuve  :  il  faut  deux  livres  de  fucre  par  chopine 
de  jus. 

Âiufcat,  (  Compote  de  )  Otez  les  pépins  ;  levez  la 
peau  légèrement ,  &  faites-lui  prendre  feulement 
deux  bû-iilîons  dans  du  fucre  cuit  à  ia  grande  plume. 
Mufcat  confit  à  l' eau- de-vie.  Prenez  du  ralfm  fec 
de  Damas  ;  fdiies-le  tremper  huit  jours  à  l'eau-de- 
vie  :  au  bout  de  ce  tems ,  mettez  de  cette  eau-de-vie , 
trois  quarts  fjr  un  quart  tle  lyrop  ordinaire  ;  paJOTez 
ce  mélange  à  la  chaufTs ,  6c  le  mettez  fur  votre 
raifin. 

Mufcat  confit  au  liquide.  Prenez  du  mufcat  bien 
nourri ,  encore  un  peu  verd  ;  ôtez-en  la  peau  &  les 
pépins  ;  faites-le  reverdir  à  l'eau  mife  feulement  fur 
la  cendre  chaude  ,  bien  couvert  :  au  bout  d'une 
heure ,  paflez-le  au  fucre  cuit  à  la  phime.  Faites-le 
bouillir ,  à  grand  feu  ,  un  demi-quart  d'heure  ;  &  le 
fyrop  étant  fait ,  laiffez  refroidir  ,  en  le  verfant  dans 
une  terrine  ;  puis  le  mettez  en  pot. 

Mufcat  confit  au  fec  ,  en  grappes.  Faites  cuire  du 
fucre  à  la  grande  plume  ;  rangez-y  votre  fruït.  Faites- 
lui  prendre  enfuite  quelques  bouillons  couverts  ;. 
écumez-le  bien;  &,  votre  fi-^cre  étant  revenu  à  perlé, 
tirez  le  fruit  ;  faites-le  égoutter  ;  dreflez  fur  des 
feuilles  d'ofFices ,  &  faites  lécher  à  l'étuve. 

Mufcat  confit  fans  peau»  Otez  les  pépins  &  la 
peau  ;  faites- lui  faire  quelques  bouillons  avec  autant 
pefant  de  fucre  fin  ,  ^  un  verre  d'eau  ;  faites  cuire 
à  perlé  ;  écumez  bien  votre  confiture  ;  tirez  du  feu, 
6c  mettez  en  pot ,  quand  çlle  fera  à  d^mi-froide^ 


%îufcat,  (  Conferve  de)  Prenez  ce  rairm  ;  pafTez  le 
jus  au  tamis  ;  faites-le  deffécher ,  Ôc  le  délayez  avec 
du  fucre  cuit  à  la  grande  p'ume  ;  livre  de  fucre 
pour  livre  de  fruit. 

Mufcat.  (  GtUe  de  )  Exprimez  le  jus  ;  paffez-le 
au  tamis  ,  6i  le  coulez  dans  du  fucre  cuit  au  cafTé  ; 
faites-lui  faire  quelques  bouillons.  Quand  votre  ge- 
lée tombera  en  nappes  de  l'écumoire,  elle  fera  faiie  ; 
ïvre  de  fucre  pour  chopine  de  jus. 

Mufcat,  (  Glace  de  )  Ecrafez  le  fruit  ;  pafTez  le  jus 
au  tamis  ;  mettez-y  beaucoup  de  fucre ,  &  !e  re- 
paffez  à  la  chauffe  ;  faites  prendre  à  la  glace  comme 
à  l'ordinaire. 

Mufcat.  {^Marmelade  de)  Faites-le  reverdir,  comme 
cous  avons  dit  pour  la  compote  ;  paffez-le  enfuite  au 
tamis,  avec  exprefîion.  Faites  deflécher,  &  le  mêlez 
enfuite  avec  du  fucre  cuit  au  caffé  ;  faites  chauffer 
fans  bouillir  ;  livre  de  fucre  pour  livre  àz  fruit  àîci- 
féché. 

Mufcat»  (  Pâte  de  )  Paffez  le  jus  que  vous  aurez 
tiré  ;  faites-le  deilécher ,  &  le  mêlez  avec  autant 
de  fucre  cuit  à  la  grande  plume  que  de  marmelade. 
Lorfqu'il  fera  préc  de  bouillir  ,  verfez-le  dans  des 
moules,  &  le  faites  fécher  à  l'étuve. 

Mufcat.  {^Ratafia  de)  Exprimez  du  mufcat  beau 
&  bien  fain  ;  écrafez-le  ,  &  preffez-en  le  jus  dar.s 
un  linge  fort  &  bien  net  ;  paffez  ce  jus  à  la  chauffe  ^ 
&  y  mettez  fondre  votre  fucre.  Mettez-y  autanc 
d'eau-de-vie  que  de  jus  de  fruit ,  un  quarteron  de 
fucre  par  pinte  de  ce  jus  ;  &  pour  l'affaifonner ,  un 
peu  d'efprit  de  macis,  &:  de  mufcade  diftillée  ,  avec 
un  peu  de  cannelle.  Laiffez  ce  mélange  long  temps 
;avam  de  le  clarifier  tout-à-fait  :  pour  lui  donner 
plus  de  parfum ,  on  peut  y  mettre  un  grain  (Je 
mufc. 

Mufcat,  (  Tourte  de  )  Prenez  de  beau  mufcat  bien 
net  ;  égrainez-le.  Ayez  du  fucre  bien  clarifie  ;  jertez 
le  mufcat  dedans  ;  faites- lui  faire  quelques  bouil- 
lons >  retirez  le  du  itn  ;  laiffez  refroidir  ;  foncez  upe 
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tourtière  d'ure  ahaille  de  feuilletage ,  le  bord  re- 
levé. Dfeffcz-y  votre  mufcat  ;  mettez  au  four: 
étant  eu  te  ,  glacez-!a,  &  fervez.  Toute  autre  efpece 
de  ra.fins  peuvent  fe  mettre  de  même  en  tourte. 
Observation  médecinale. 
Le  mufcat  étant  une  efpece  de  raifm  ,  c'cil  à  ce 
mot  principal,  que  l'on  trouvera  les  bons  ou  mauvais 
effets  du  mufcat. 

-«^[NAV]:>f^ 

NAVETS  :  racine  très- connue.  Il  faut  les 
choinr  tendres  &  de  bon  goût ,  &  nourris 
en  terrein  g-as  &  humide. 

Navets ,  ( Potage  aux)  en  gras.  Ranffez  &  coupez 
en  dés,  0-1  en  lonft  ;  faiciflez-les  &.  les  faites  frire  au 
fain-doux ,  de  belle  couleur.  Egouitsz-les.  Mettez- 
les  dans  une  marmite  ;  mouiilez-les  de  bon  bouil- 
lon ,  &  les  faites  cuire  ;  mitonnez  des  croûtes  de 
bon  bouillon  ;  garnifTez  votre  potage  des  navets 
cuits  à  part ,  &  mettez  le  jus  qu'ils  auront  rendu  fur 
le  tout ,  avec  .^n  lus  de  veau. 

S»  V''us  voulez  f  rvir  ce  potage  lié  ,  fe'vez-vcus 
d'un  coulis  ciair  de  veau  &  jambon  ,  avec  lequel 
vous  li:rez  leur  bou  lion. 

Navets 3  {^Potage  aux)  en  maigre,  Apprêcez  vos 
navets,  comme  on  vient  de  le  dire,  6c  les  faites 
frire  au  beurre  affiné,  après  les  avoir  farinés.  Quand 
ils  auront  belle  couleur ,  faites-les  égoutier  ,  &  les 
mettez  cuire  en'^uire  dans  un^  marmite  ,  avec  du 
bouillon  dt  poilTon;  mitonne/,  des  croûtes  de  bouil- 
lon de  pùilfon  ,  &  vous  arrangerez  enfuite  vos  na- 
vets fur  le  pota^f  ;  jetiez  leur  bouillon  par-defTus, 
ÔC  fervez  ce  pca^e  chaudement. 

On  fait  des  potages  de  canards  &  de  macreufes 
aux  navets. 

U  paroic  afTez  inuiile  de  donner  ici  la  manière 


d'apprêter  les  navets  à  la  fauce  blanche  ;  tout  le 
monde  connoît  ce  procédé»  rien  n'étant  plus  oïdi- 
naiie.  Il  Tuffit  de  due  que  l'ulage  où  font  pluliei.rs 
peri'onnes  de  mettre  de  la  moutarde  dans  cttte 
îauce  ,  ne  la  rend  q  je  plus  aopéciilante  :  cette  fcçon 
de  les  manger  peu:  mc.'ne  les  rendre  moins  venteux 
qu'ils  ne  le  font  naturellenjent. 

Navets,  {  Rapût  de)  Coup?z-l-2s  proprement; 
faites- leur  taire  un  bouii'on  dans  l'eau.  iMèitez-les 
cuire  enfuite  avec  du  boullon  ,  du  coulis ,  &  ua 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  font  cu">ts  & 
afTailbnnés  de  bon  i^oût ,  dégrailTez  le  ragoût. 

On  le  fert  avec  des  viandes  cuires  à  la  braife.  Si 
l'on  veut  une  façon  p'us  fimp'e  ,  quand  la  viande 
eft  à  moitié  cui(e  ,  on  y  m- 1  des  navets  pour  faire 
cuire  le  tout  enfemble  ;  &  qua  .d  on  a  aflaifonné  de 
bon  goût ,  on  dégraifTe  le  ragoût  avant  de  fervir. 
Observation     médecinale. 

Le  navet  ds  bon  acabit ,  &  cu-.t  comme  il  con- 
vient, eft  un  aliment  adoucffant ,  nourriffant,  facile 
à  digérer  ,  &  affcz  favoureux.  Le  jus  de  navets 
relâche,  ca'me  ies  irritations  internes  ,  &  cft  prin- 
cipalement fqlutaire  aux  gens  ma'gres  ,  échauffés, 
d'un  tempérament  fec  ,  fujeis  à  la  toux  ,  à  des 
douleurs  d'entrailles. 

NEFFLE:  fruit  du  nefflîer,  arbre  nain  ,  qui  vient 
d^.ns  l=s  bo's,  &  dont  le  fruit  eu  plus  beau  ,  lorf- 
qu'on  l'ente  ôc  qu'on  le  cuhive.  Ce  fruit ,  avant  fa 
maturité,  eft  très  djr,  d'un  goût  acerbe  ,  &  très- 
âpie  dans  la  bouche.  On  le  cueille  ,  pour  l'ordi- 
niire  ,  avant  fa  maturité  ,  &  on  I2  fait  mûrir  fur  la 
pailb  ;  a'ors  il  devient  mollet  ,  d'un  goût  affez 
agréab'e.  On  le  fert  en  nature  ,  en  compotes ,  5c 
glacé. 

iVtfîes.  {Compote  de)  ChoififTez  les  belles  &  bien 
mû^es ,  &  for-tout  bien  faines ,  &  pomt  moifies  ; 
ôtcz  en  les  ailes.  Faites  fondre  du  beurre  fnis  à  la 
poêle,  un  peu  p'us  que  roux  ;  pafTez-y  vos  neffles, 
^  les  y  faites  bien  bouillir  ;  meii€z-v  enfuite  en* 
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viron  un  demi-repner*de  vin  rouge ,  &  faites  encore 
bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  fe  fade  une  efpece  de  fyrop; 
lirez  alors  vos  nefflîs  ;  ÔC  les  i'eryez,  faupoudrées 
de  fucre  fin. 

Observation     MÉDECiNAt^E. 

L-s  ne-Iles  de  bonne  chair,  mûres  ik  bien  g^'ofl^s, 
d'un  gcût  doux  ,  6i.  fans  âprecé  ,  arrêtent  le  cours 
de  ventre  ,  fort^écrit  reftomac  ,  6c  appaifent  le  vo~ 
înifTement.  Les  j%runes  gens  d'un  tcrnpérament  bi- 
lieux ,  en  peuvent  manger  fans  rifque  ,  pourvu  qu'ils 
n'en  fàffent  pas  d'excès,  fans  quoi  elles  fê  dig<;rent 
diâiciîement ,  &  accablent  l'enom^c. 

NOISETTE.  (  Voyez  Avelines.  ) 
,  NOiX  :  fruit  très-connu  d'un  arbra  appelle  noyer, 
C'efî  une  efpece  d'amande  ccmpofée  de  pluiieurs 
lobes  ,  renfermée  dans  une  coque  ligtieufe  ,  recou- 
verte d'une  peau  verte,  épaiffe,  &  pleine  d'un  fuc 
acre  &  brûlant,  qui  s'en  détache,  lorfque  ce  fruit  at- 
teint fa  maturité.  Ce  fruit  fe  mange  en  nature,  verd 
ou   (gc  :  on  le  confit  de  plufieurs  manières. 

NOIX  :  les  ncix  fe  fervent  en  cerneaux  ,  ou  con- 
fites ,  ou  dans  leur  maturité  ;  celles  qui  ne  font  pas 
encore  mûres  ,  que  nous  appelions  cerneaux,  font 
très-tendres.  Il  faut  les  choifir  groiïes ,  &  bien  blan- 
ches. Celles  que  l'on  confit,  ne  doivent  pas  erre 
mûres.  On  en  fait  de  blanches ,  &  dé  noires  ;  & 
l'on  en  confit  à  l'eau-de-vie. 

A^oix  à  l'eau-de-vie.  Parez  des  noix  tendres  au  blanc^ 
&  les  mettez  à  mefure  à  l'eau  fraîche  ,  puis  dans  de 
l'eau  prête  à  bouillir  ,  où  vous  les  laifTertz  un  peu 
frémir  ;  enfuite  dans  l'tau  bouillante ,  où  vous  aurez 
fait  difibudre  un  peu  d'alun  en  poudre  ;  &  les  lailTe? 
houil'ir,  jurqu'à  ce  qu'tlles  quittent  Tépinglc.  Tirez- 
les  dans  l'eau  fraîche  de  citron  ;  faites  cuire  pour 
trois  livres  de  fruit  deux  livres  de  fucre  clarifié  an 
petit  lifie ,  &  le  verfez  fur  vos  noix  égouttées  dans 
une  terrine  ,«pù  vous  les  îaiiTerez  du  jour  au  lende- 
rnain.  Faites  recuire  ce  fucre  au  grand  liflé  ,  &  le 
feniçttez  fur  vos  noix,  peur  un  autre  jour  entier.  Le 


troîfieme  jour,  faites-le  cuire  au  petit  perlé;  ver- 
fcz  encore  fur  les  noix  ;  &  le  quatrième  jour,  au 
grand  perlé.  Cela  fait  ,  mettez  autant  d*eau-de-vie 
que  de  fyrop  ;  faites  chauffer  le  tout,  pour  frémir 
feulement  :  étant  un  peu  refroidi ,  mettez  en  bou- 
teilles, ayant  foin  que  les  noix  baignent. 

Noix  blar.ches  confites  au  liquide.  Prenez-les  ten- 
dres ;  parez-les  au  blanc  ;  taitcs  blanchir  comme 
deflus ,  &  bouillir  jufqu'à  ce  qu'el'es  quittent  l'épin- 
gle ;  preffez-les  pour  les  égoutter  ;  piquez-les  d'un 
clou  de  girofle ,  ou  d'un  peu  de  cannelle ,  ou  d'é- 
corce  de  citron  confite.  F.^ites  cuire  du  fucre  à  liflé, 
deux  livres  pour  trois  de  fruit;  jettez  fur  les  noix, 
&  les  laiiTez  repofer  une  demi-heure.  Faites  bouillir 
à  grand  feu  enfuite  ,  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foit  à 
per!é  ;  laiffez  un  peu  retroidir ,  &  mettez  dans  les 
pots.  On  peut  encore  ,  pour  leur  donner  plus  de 
relief,  délayjr  un  peu  d'ambre  dans  le  fyrop. 

Noix  blanches  tirées  au  fec,  FâitcS-les  confire 
comme  ci-deffus  ;  laiiïez  les  repofer  à  l'étuve,  une 
demi-journée  ;  égouttez-les  de  leur  fyrop  ;  rangez- 
les  fur  des  ardoifes  ,  pour  les  faire  fécher  d'un  côté; 
6c  après ,  retournez-  les ,  pour  les  faire  fécher  de  l'au- 
tre. Erant  bien  féches  ,  fervez  dans  des  boëtes  gar- 
nies ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Njix  noires  confites.  Prenez-les  bien  tendres;  parez- 
les  en  pointes  de  diamant ,  en  leur  laifTant  un  peu  de 
vcrd  ;  mettez-les  à  m.efure  à  l'eau  fraîche ,  &  les 
en  changez  trois  ou  quatre  fois  ,  en  vingt-quatre 
heures  ;  &  les  faites  bcuillir  enfuite  à  grande  eau , 
jufquW  ce  qu'elles  quittent  facilement  l'épingle.  Fi- 
niflez  les  comme  !ei  blanches  ,  en  obfervant  néan- 
moins de  leur  donner  le  fucre  un  peu  plus  chaud , 
&  àiz  les  faire  bouillir  au  dernier  fucre  ,  avant  de 
les  mettre  en  pots. 

Noix.  {Raijfia  de)  Prenez  des  noix  telles  que 
cî-delfus  ;  faites  les  blanchir  fans  les  parer ,  ôc  les 
msttez  à  mefure  à  l'eau  fraîche  que  vous  changerez, 
isutei  les  vingt-quatre  heures ,  pendant  huit  à  dis 

Dir 
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Jours  ;  piquez  les  ,  partie  de  doux  de  girofle  ,  partie 
de  cannelle,  &  parti-:'  d'é».orce  de  c>tron  confi  e. 
Metuz-les  enfuite  infjltr  iix  femaines  dans  de  i'cau- 
de-vie  ;  retirçz-les  après  ce  tems  ;  faites  un  fyrcp 
avec  fucre  on  caflbnadc  ;  mettez  ce  fyrop  dans  i'eau-^ 
de-vie;  pafTez  le  tout  à  la  chauffa;  6c,  étant  clair, 
votre  ratafia  iera  fjir. 

D  autres  fe  contentent  de  couper  les  noix  en  deux, 
h\i:t  pour  p'nîés  d'eau-de-v:e  ;  de  les  faire  infufer  à 
froid  dans  la  cave  ,  pendant  un  mois  :  au  bout 
de  ce  rems  ,  on  t?re  les  noix  ;  on  met  uns  demi- 
livre  de  fucre  clarifié  ,  par  pmte  d'eaa-de-vie  ,  dç 
la  cannelle  ,  &  du  clou  de  c^ircfli ,  qu'on  laiiTe 
encore  infufer  un  mo-s  ,  avant  de  !e  palTer  à  clair. 
Observation    médecinale 

Les  noix  cor-fites  font  fort  agréables  au  goût  , 
faines  ;  elles  fortifient  l'eftomac  ,  corrigent  la  puan- 
teur de  i'hakine.  Les  perloanes  rcbudes  ,  &  d.)nt 
l'eflomac  eft  bon  ,  font  les  feules  qui  peuvent  Té  per- 
mettre de  manger  des  noix  féches  ou  vertes  ,  ôt 
même  des  cerneaux.  Ces  derniers  font  adoucilTans 
&  raftakhifTans  ,  lorfqu'on  ne  mange  pas  trop  de 
feî  avec  :  lorsqu'on  mâche  bien  les  noix  vertes ,  elles 
ne  foîit  point  de  m.al ,  fi  l'on  n'en  prend  pas  avec 
excès.  Quart  aux  noix  vieilles , l'nuile  ,  qu'elles  con- 
tiennent, eft  plus  ou  moins  acre  ,  félon  que  ce  fruit 
efl  plus  ou  moins  vieux.  En  tout  elles  font  mal-fal- 
fantes ,  &  fur-tout  dans  la  toux. 

NOYAUX.  {Ratafia  de)  Prenez  des  noyaux 
d'abricots  ou  de  pêches  ,  ou  autres;  concafTez  les 
fans  leur  ôter  la  peau  ;  faites-les  infufer  pendant  huit 
jours  dans  de  l'eai-'-df-vie  ,  dans  un  vafe  bien  clos  , 
avec  du  fucre  danfié  ;  palfez  enfuite  votre  ratafia  ; 
imertez  trois  quarteron»;  de  fucre  ,  &  une  once  de 
noyaiix  ,  pour  pinte  d'eau-de-vie.  Ce  ratafia,  étant 
ii.n  fait ,  efl  fort  agréable  ôc  fort  fam. 
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ILLETS.  Cette  fl-iur ,  d'une  forme  agréable, 
cV  d'une  odeur  iuave  6c  aromatique,  &  ap- 
prochanîe  du  grofle  ,  eft  très-variée  dans  iCS  ef- 
peces.  Celle  qu'on  emploie  d'ordinaire  cfl  l'œillet 
d'un  rouvie  foncé,  &  d'une  feule  couleur.  On  en 
f-^ir  de  U  conferve  ,  drs  gliccs  ,  un  fyrcp  ,  du  ra- 
tafia. 

(Eillets,  {Conferve  d')  P.enez  des  œillets  roug-s 
bien  nets;  puez-les,  5i  'es  mettez  dans  du  lucre 
cui;  à  'a  grand''  plume  ,  à  moif.é  froid  ;  mèiez  bien; 
ri'ett-.z  dan^  d':s  mouler  de  pap:e-  ,  &  coupez  de 
la  gra-deur  &  forme  que  vous  voudrez;  demî- 
cjuarteron  de  fleurs  oour  '"vre  d    fucr?. 

ŒiUeis.  (  Ghce  f  )  Pi'-^z  3i  dé  ay^z  :^e^  fleurs  de 
rœiiîet  ci-del'l'us,  avec  du  fucre  &  de  )  eau  ;  pafTez 
ce  mélange  au  tamis  ,  &  le  travaillez  à  'a  f.ilbo.iere, 
coT.me  on  a  dit  ci  deilus  à  j  i?rtic:e  Jafm'n  ;  & 
pour  qu'elles  av^nt  plu"^  de  ^^iùi  ^  i^  parce  que  la 
g'a'.e  con  entre  ie>  'aveurs  ,  il  f^ur  en  tre  î'e  p  U5, 
Cx  les  ver'er  plufieur^  fois  d'un  v^edans  un  autre, 
6c  àz  haut,  ùvart  c'e  !e'>  palier  &  les  in.t  re  à  la 
gla  e. 

(EUlets.  (  Ritdûa  d')  Fiites  ir%:er  dans  de  l'eau 
tiède,  &  pendant  doux  jo-.  rs  ,  des  œiiers  rouges; 
preiïez-'es  b  en  ,  paff-jz  ce  mêUrg?;  m.ttez  un  quar- 
teron dœillets  ,  &  chopine  d'tau  pour  oîn'e  de  ra- 
îaHa  ,  avrc  une  livre  de  fucre  &  chopine  d'i.au-Ge- 
vir>  ,  avec  un  peu  de  cannelle  &  de  corisrdrc  ;  laiiT-z 
infuftr  dix  ou  dcuze  jours ,  avant  de  le  p-^Her. 

Œillets,  (^Syrop  d')  Faites  infufer  par  pnte  de 
fyrop  ,  un  quarteron  de  fleurs  avec  dsmi  feptier 
d'e.u  tiède  ,  pendant  un  jour ,  bien  couvcris  ,  en  un 
lieu  chaud  ;  pa{r.:z  cette  infufion  ,  &  la  mettez  dans 
deux  livres  6c  demie  de  fucre  cuit  au  caflé  ;  6c 
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laues  cuîre  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  vienne  à  perlé; 
Observation   médecin  al  e. 

L'œillet  eft  cordial  &  céphalique  ;  il  réCifte  au 
vciiin  ;  il  excite  la  trampiration.  Il  eft  bon  pour  la 
paralyfie  ,  les  vertiges ,  repilepfie. 

(2UFS  :  les  œufs  font  de  différentes  groffeurs , 
figure  &  cculeur  ,  félon  les  oifeaux  dont  ils  font  : 
ceux  de5  oifeaux  domeftiques  ,  que  l'on  eleve  dans 
nos  hdiX'is  cours,  ne  difFèrent  guères  que  par  la  grof- 
feur.  Tels  font  les  œufi  d'oies  &  de  poules-din- 
des ,  beaucoup  plus  gros  que  ceux  des  canards 
ti  des  poules  ;  mais  ceux  de  poules  font  ceux 
dont  on  tait  le  plus  d'ufage  :  les  autres  ne  pondent 
qu'en  une  feule  faifon ,  n'en  fourniffent  guères  que 
p  ur  perpétuer  leurs  efpec^s;  au  lieu  que  les  poules 
pondant  toute  l'année  ,  en  foumiflent  incompara- 
bL^inent  davantage.  Les  plus  frais  font  les  meilleurs 
au  goût  ,  &  les  plus  fains  ,  leurs  principes  étant  plus 
réunis;  au  lieu  qu'au  bout  d'un  certain  tems ,  ils  ont 
tiï'dyé  une  certaine  efFervefcence,  qui  a  diflipé  une 
partie  de  ce  qu'ils  ont  de  plus  volatil  ;  ce  qui  les 
rend  échauffans  ,  d'un  goûc  défagréable  ,  &,  par- 
conféquent,  raaUfains. 

Quand  ,  préfentés  à  la  lumière,  on  les  voit  clairs 
&-  tranfparens  ,  on  peut  s'affurer  qu'ils  ne  font  pas 
vîcuî;  Dans  les  vieux  ,  l'effervefcence  a  brouillé 
leurs  parties ,  &  les  rend  nébuleux. 

Pour  être  plus  fains  ,  il  faut  que  les  œufs  foient 
cu^ts  ,  de  forte  qu'ils  ne  foient  ni  glaireux  ni  trop 
cuits  ,  mais  d'une  fubftance  molle,  &  un  peu  fluide  ; 
6c  avec  ces  conditions  ,  ils  fourniffent  un  bon  ali- 
ment ,  &  à  toutes  fortes  de  tempérament  &  d'âge, 

(Sufs  à  l'Allemande,  Caffez  des  œufs  dans  un 
plat  ;  mettez-y  du  bouillon  de  purée.  Caffez  de  plus 
deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  dans  du  lait  ,  &  les 
pàflez  à  l'étamine.  Otez  enfuite  le  bouillon  où  on 
cuit  les  œufs  ;  mettez-y  les  jaunes  avec  du  fromage 
npé  ,    6c  leur  faites  prendre  couleur  avec  la  pdU 


Œufs  à  h  bonne  ftmme.  Coupez  quatre  oignons 
en  dés;  pafiez-les  au  beurre,  jufqu'à  ce  qu'ils îoient 
hien  cuits;  remuez  les  beaucoup,  pour  les  empê- 
cher de  routlir.  Mettez-y  enfuite  une  pincée  de  ta- 
rine  ;  mvu.i,ez  avec  de  bonne  crème  ;  affaiîonncz 
de  fei  ^  gros  poivre  ,  &  de  mufcade;  tenez  votre 
ragoût  bien  lié.  Prenez  erluite  deux  œufs  ;  touet- 
tfz-en  les  b'ancs;  mettez  les  jaunes  avec  le  ragoût , 
&  enfuite  mêlez  les  blancs  avec  le  tout.  Mettez 
dans  une  caflercle  du  papier  bien  beurré  ;  verfez 
dcflus  les  œufs,  &  ks  faites  cuire  au  four.  Quand 
ils  font  cuits ,  dre{îez-les  rens-defTus-deflous  ;  ôtez  le 
pipier,  &  (ervez  defTus  ces  œufs  une  bonne  elTence 
claire. 

(Eiifs  à  la  Bourguîgnone,  Prenez  un  morceau  de 
citron  confit,  quelques  bifcuiîs  d'amandes  amères, 
un  peu  de  macaron,  &  du  lucre.  Pilez  le  tout  ;  pre- 
nez quatre  ou  cinq  œufs;  ô:ez-en  les  germes; 
brouillez  le  tout  ;  pafTez  à  l'éramine  ,  avec  un  peu 
de  lait  &  de  Tel.  Faites-les  cuire  comme  des  œufs 
au  bit.  Glacez-îes  avec  la  pelle  rouge. 

Œufs  à  la  brochette.  Pilez  du  citron  confit  avec 
des  pirtaches  &  de  la  tettine  de  veau  blanchie  ; 
me;tez-y  du  fucre ,  &  y  ajoutez  quelques  jaunes 
d'œufs  cruds.  Coupez  des  œufs  durs  en  deux  ;  ôtez 
le  jaune;  & ,  à  la  place,  mettez  de  cette  compo- 
Tition;  foudez  les  deux  moitiés  avec  de  l'œuf  battu, 
trempé  dans  une  pâte  ;  faites  frire,  &  g'acez  de 
Tucre.  Enfilez-les  deux-à-deux  dans  des  hâttlettes 
d'ar^^ent  ,  pour  les  fervir. 

Œufs  à  la  carpe,  Ecai'l'z  &  vuidez  une  petite 
carpe;  levez-en  la  peau,  hachez- en  la  chair  très- 
nne  ;  mettez-la  dans  une  cafTerole  avec  du  beurre  , 
perfi!  ,  ciboules  &  champignons ,  pol.Ttes  c'aii  ; 
hachtz  de  même  des  fines  herbes  ;  mettez  une  pincée 
de  farine;  mouilltz  de  deux  verres  de  viri  de  Cham- 
pagne ,  un  peu  de  bafilic  ,  fel  &  poivre  ;  &  fa'tes 
cuire  :  étant  cuits  ,  &  la  fr^.uce  réduite,  l;tz-!a  avec 
quelques  jaunes  d'œufj,  Cafuîz  quinze  œufs ,  avec  fei 
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^  épices  ;  une  cuillerée  de  crème  ;  battez-les  bien  ; 
faites  une  omelette  de  la  moitié  ;  étendez-la  fur  un 
plat  ;  mettez  deiTjs  le  hachis  de  carpe  ;  roulez-1^ 
&  la  coupez  en  trois.  Faices-en  autant  de  l'autre 
inoitié  des  œufs  ;  arrofez  ces  fix  morceaux  avec  du 
beurre  ;  panez-ks  de  moitié  mie  de  pain  ,  &  de 
moitié  de  Parmefan  râpé;  mettez  au  four,  ou  fous 
«n  couvercle  de  tourtière  ,  pour  leur  donner  cou- 
leur ,  &L  les  fervcz  avec  une  fauce  à  la  perfiUadu, 
(  Voyez  cette  fauçe,  à  i'article  Sauce,) 

(Sufs  à  la  chicorée ,  en  f;ras.  Pochez  des  œufs  frais 
à  i'eau  ,  &  fervez  dedous  un  ragoût  de  chicorée  , 
que  vous  fa'tfîs  ,  en  faifant  blanchir  que!q'-:es  pieds, 
&  en  les  faifant  cuire  dans  une  braife.  Egoutrezles 
CTifiire  de  leur  graifTe  ;  coup:z-!cs  en  trois  ;  faites- 
leur  faire  un  bouillon  dans  une  bonne  efience  :  fur 
Î€  point  de  fervir  ,  hachez  deiT.'S  de  l'échalote. 

Œufs  à  la  crmmsre,  CaiTez  dix  œufs  ,  m^ttez-y 
^u  tel  fin,  du  fucre  en  poudre  ,  q.elqucs  pidaches 
en  filets,  deux  bifcuits  d'amandes  ameres  écrafés, 
de  la  fleur  d'orange  gnl'ée  &  haché?  ,  citron  confit 
&  haché  ,  canndle  en  pourJre  ,  b  urre  fraii  fondu. 
Butez  bien  le  tout  ;  mett^  z  à  un  feu  doux  ;  couvrez 
d'un  couvercle  de  tourtière  ,  fcu  deffus  &  defr>us  ; 
glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle  rt.uge  ,  &  lervez- 
Ics  pas  trop  cuits  ;  ce  qu'on  appelle  femblans. 

Œufs  à  la  coque.  Pour  re  es  point  manquer  , 
quand  l'eau  bout  ,  mettcz-Us  bouillir  deux  minu- 
tes ;  ret  rez-1  s  &  les  couvrez  un»  minu-e ,  pour 
leur  lailTir  faire  leur  lait ,  &L  les  fervez  dans  ur.e 
ferv'Gtîe. 

Œufs  à  la  coque  au  citron.  Faîtes  un  gâteau  de 
ffUîileiag':  ;  f^itcs-y  autant  de  trous  que  vous  voulez 
fervir  d'œufs.  Prenez  dix  œufs.  F«ites-leur  un  petit 
trou  pour  les  vuider.  Lavez  bien  les  coquil'es  ,  & 
|ès  faites  égoutter  :  padez  les  œufs  dans  une  éra-- 
fnin'i  ,  après  avoir  ôré  les  blancs  de  fix.  Mettsz 
S'.'cc  ces  œufs  du  coulis  ,  un  peu  de  jus,  ik.  le  jus 
^e  la  moitié  d'un  citron  avec  d^ux  zefles  de  citro^ 


Yerd  ,  haché  menu  ,  fel  &  poivre  :  faites  cuire  les 
ceufs  dans  le  coquetier  au  bain-marie  ,  &  les  feryez 
fur  le  gâreau. 

Œufs  à  la  coque  à  la  crème.  Faites  un  gâteau 
comme  deffus  ;  vuidez  de  même  des  œufs  ;  &  su 
lieu  de  coulis ,  délayez  les  jaur.es  avec  de  la  crème 
ainfi  préparée.  Prenez  demi-feptier  de  lait ,  chc- 
pine  de  crème  ',  faites  bouillir  avec  de  la  coriandre, 
un  peu  de  citron  verd  ,  un  morceau  de  fucre  ,  un 
peu  de  fleurs  d'orange.  Faites  ainfi  bouillir  cette 
crème  ,  &  la  faites  réduire  à  moi:ié.  Pailcz-la  au 
tamis;  délayez -y  les  jaunes  d'œ-ts;  mettez  y  une 
cuillerée  à  café  de  farine  ;  repaffez  le  tout  à  l'éta- 
mine  ;  remp'iiTez  les  coquilles  ;  faites  cuire  dans  le 
coquetier  ,  au  bain-marie  ;  6i.  iervez  comme  les 
précédens  ,  fur  le  gâteau. 

(Eufs  à  la  coque  au  coulis.  Faites  un  gâteau,comme 
deflus  ;  accommodez  vos  œufs  ,  comme  on  vient 
de  dit-  ;  féparez  les  jaunes  d'avec  les  blancs ,  &. 
les  délayez  avec  du  coulis  ,  fel  &  poivre  ,  une 
cuilerée  de  jus  ;  palllz-les  à  l'écamine  ;  rempliflez- 
en  les  coquilks  ;  mettez  ces  œufs  dans  un  coquencr. 
Faites-les  cuire  au  bain  marie.  Etant  cuits  ,  fervez 
les  œufs  fur  le  gâteau. 

(E'.'fs  à  la  coque  aux  écrevïjjes  Faites  un  gâteau 
comme  deifus  ;  arrangez  vos  œufs  de  la  même  ma- 
nière. Mettez  les  jaunes  à  pa^t,  6c  les  délay  z  avc'c 
du  coulis  d'écreviffes  ;  paffez  le  lout  à  l'étamin  ;  af- 
faifonnez  de  bon  goû:.  Mettez  dans  les  coquilles , 
&.  faites  cuire  dans  le  coquetier  au  bain-marie  ;  &. 
fervez  far  le  gâeau  ,  comme  deffus. 

(S-//.-  à  la  crème.  Prenez  une  chopine  de  crê:ne 
douce  avec  un  mo  ceau  de  cannelle  en  bâton,  ét'àx. 
ou  trois  zeftes  de  citron  ,  un  morceaa  de  iucre , 
félon  la  quantité  qu'on  en  fera  ;  un  quarteron  d'aman- 
des  douces  ,  douzaine  d'amandes  amères.  Pilez-les 
dans  un  mortier  ,  m  les  arrofant  de  tems  en  tems 
d'un  pe  1  de  lîit.  Délayez-les  tnfuite  avec  la  crème 
.&huit  jau.aes  a'œuU  frais*  PdiT^ï  l^  tout  à  l'éumiiie. 
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cic;ux  OU  trois  lois  ;  metttz  dan'î  un  plat  fur  îa  cendre 
chaude  ;  couvrez-le  d'un  couvercle  de  tourtière  , 
feu  deffus ,  &  fervez  de  belle  couleur. 

Œufs  à  la  duchejfe.  Mjttez  dans  une  cafferole  un 
quarteron  de  fucre ,  demt-feptier  d'eau  ,  zefles  de 
citron, un  morceau  de  cannelle;  faites  bouillir  le  tour, 
jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  i  éJuit  en  fyrop.  Retirer 
les  zeftes  de  citron  &  la  cannelle.  Mettez-y  de  l'eau 
de  fleurs  d'orange  5  prenez  douze  ou  quinze  jaunes 
d'œufs  ;  paffc'z-les  au  tamis  avec  une  chopine  de 
crème  où  vous  les  aurez  délayés  ',  mettez  ce  mé- 
lange dans  le  fyrop  avec  un  peu  de  fel.  Faites  cuire 
ies  œufs,  en  les  tournant  fans  celle.  Quand  ils  f..^ront 
pris  comme  une  crème  ,  mettez  du  jus  de  c;tron , 
ik  fervez. 

Œufs  à  la  fi-ŒT  d'orange.  Mettez  du  fucre  &  de 
l'eau  de  fleur  d'orange  dans  un  plat  ou  un  poêlon  , 
avec  de  la  crème  fimple  ,  un  peu  de  fel  &  d'écorce 
de  citron  confite  &  hachée;  ajoiuez-y  huit  où  dix 
jaunes  d'œufs  ;  remuez-les  comme  des  œufs  biouil- 
lés  ;  faites  cuire  de  même ,  &  ferv^rz  chaudemenr. 

Œufs  à  la  grand'msre.  Prenez  huit  œufs  ;  ô:ez 
les  blancs  de  quatre  ;  pafTez-les  à  l'étamine  avec  da 
coulis,  une  cuillerée  à  ragoût  de  jus;  a{raifv>nnez 
de  fel  6i.  poivre.  Faites  cuire  au  bain-marie,  comme 
une  crème  :  étant  cuits,  retirez  les  &  les  uniiTez 
avec  ur^  couteau  en  petits  quarrés,  &  mettez  par- 
deffus  du  jus  clair.    ' 

Œufs  à  la  huguenote  ,  ou  au  jus.  Mettez  du  jus 
de  mouton  dans  un  plat.  Caffcz  y  des  œufs.  Brouil- 
lez-les avec  {A  ,  poivre  blanc  ,  un  peu  de  mufcade 
râpée.  PaiTez  la  pelle  rouge  par-deffus ,  &  fervez 
chaudement. 

Œufs  à  la  huguenote.  {^  Autre  manière  de  faire  les) 
Prenez  des  œufs  frais.  Pochez-les  dans  de  l'eau 
bouillante ,  &  mettez  dans  cette  eau  un  peu  de 
vinaigre.  Étant  cuits ,  dreffez-les  proprement  dans 
un  plat  :  ayez  du  jus  de  veau  ,  ou  du  jus  naturel. 
Faites-le  chauffer  avec  fel  &  poivre,  6c  yne  ciboule 


entière.  PafTez-le  au  tamis,  &  le  vuidcz  fur  vos  œuts 
que  vous  fervirez  chaudement  pour  entremets. 

(Su/s  à  la  mo'élUé  Echaudez  des  amandes  douces. 
Pilez-les ,  &  les  arrofez  de  tems-en-tems  avec  de  ia 
moelle  de  bœuf.  Mettez-y  du  citron  confit  haché, 
&  de  la  flcur  d'orange  grillée  &  hachée  ,  deux 
abricots  confits  au  fec.  Pilez  le  tout  enfemble  ;  mct- 
tez-y  un  peu  de  fel  &.  d'efTence.  Prenez  deux  jaunes 
d'œufs  ;  mettez-les  aufTi  dans  un  mortier  avec  un 
demi-feptier  de  crème.  Quand  le  tout  fera  bien 
mêlé ,  fouettez  les  douze  blaacs  en  neige  ,  6c  les 
mettez  avec  tout  le  refte.  Frot'z  une  poupetor- 
niere  de  beurre  ;  mettez  dedans  vos  œufs ,  ^  Liies 
cuire  au  four.  Etant  cuits  ,  renverfez-les  dans  le  pUt 
où  vous  devez  fervir.  Glacez  avec  du  fucre  £<.  la 
pelle  rouge ,  &  fervez  pour  entremets. 

(Eufs  à  la  Monime.  Gaffe z  quinze  œufs  dans  une 
cafferole  ;  mettez-y  une  cuillerée  de  crème  ,  perhl  y 
ciboules  ,  fel  &  fines  éplces  ;  battez  bien  les  œufs 
pour  en  faire  des  omelettes.  Prenez  de  la  viande 
cuite  à  la  broche ,  &  refroidie ,  foit  volaille  ou  gibier  j 
faites-en  un  hachis.  Quand  ce  hachis  eft  fait  &  ai- 
/"aifonné  de  bon  goût  ,  mettez-y  quelques  jaunes 
d'œufs  ;  battez  enluhe  des  œufs ,  &  en  faites  une 
omelette  que  vous  étendrez  fur  un  plat  ;  mettez-y 
par-deffus  du  hachis.  Roulez  cette  omelette  ,  &  la 
coupez  en  trois ,  en  manière  de  paupiettes.  Arrof.  z 
le  deffus  avec  du  beurre;  panez-les.  Faites-en  autant 
du  hachis.  Mettez  le  tout  dans  une  tourtière  y  faites- 
leur  prendre  couleur  ,  &  les  fervez  avec  une  faace 
à  la  Monime  dans  le  plat  où  vous  de  ez  fervir. 

Œufs  à  lapayfanne.  Mettez  dans  un  plat  un  dcmi- 
feptier  de  crème  double.  Quand  elle  a  bouilli ,  caffez- 
y  des  œufs  ;  affaifonnez  de  fel  &  gros  poivre ,  à 
mefure  qu'ils  cuifent  ;  paffez  la  pelle  rouge  par-def- 
fus. Prenez  garde  que  les  jaunes  ne  durciffent  ,  & 
lervfcz-les  fur  le  champ. 

(Eufs  à  la  Périgord,  Goupez  des  truffes  en  petits 
dés ,  &  du  jambon  par  tranches,  Pailsz-les  au  beurre  ; 
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iiiouillez  d'un  verre  de  vin  ce  Champagne ,  déut 
cuil'erées  de  coulis.  Mettez  y  un  bouquet  de  fines 
herbes,  gros  poivre.  Dégraiilez  le  fc^^oût ,  &  ie  raites 
cuire  à  petit  feu.  Etant  bien  lié  ,  tau  s  trire  lept  œufs 
dans  du  fain-doux  frais  ,  fans  les  taire  durcir.  Egcut- 
tez-les.  Piqutz-les  par-deffous  avec  la  pointe  d  un 
couteau.  Fcsites-en  iortir  les  jaunes,  &  les  rem^^liilez 
du  ragoût.  DreiTîz-les  dans  un  plat  ;  couvrez-les 
d'un  autre  plat  ^  Sc  les  faites  chaurF.ir  amfi  lyr  de  la 
cendre  chaude  i  &.  au  moment  de  les  ftrvir ,  jettez 
par-dcffjs  une  fauce  au  vin  de  Champagne. 

(Eufs  à  lu  Phliisbourg.  Si  c'eft  en  maigre ,  prenez 
de  la  farce  maigre  de  po.fTon  cuit,  que  vous  m<,'ttr' z 
dana  le  p lat  où  vous  dev^  z  fervir.  CafT  z-y  des  œufs  ', 
laupoud'  ez-las  de  Parmefan  râpé.  Pendant  qu'ils  cui- 
fent,  glacez  le  Parmefan  avec  la  pelle  rouge ,  &  ne 
laiffcz  pas  durcir  les  oeuLs. 

Si  c'eit  en  gras ,  prenez  une  farce  grafTe  de  viande 
cuite  ,  6t  procédez  de  même  pour  le  iurplus. 

Œufs  à  la  Portuo;aife.  Faites  tondre  du  fucre  avec 
de  i'tau  de  fleurs  d'oranges  ,  deux  jus  de  citron  & 
un  peu  de  fel.  Mettez  fur  le  feu  avec  des  jauîes 
d'œufj  ,  &  remuez  avec  une  cuiiler.  Qja.  d  ces 
ceufs  quittèrent  le  piat ,  i!s  font  cuits.  Etant  cuits, 
dreilez-'es  fur  un  plat  en  pyramide;  garnliltz  d'é- 
corce  de  citron  &  de  m^fkpain. 

On  les  peut  iervir  chauds  &l  froids ,  &  les  glacer 
avec  la  pelle  roug?.  On  peut  encore  les  mê  er  dans 
un  morder  avec  do  la  gelée  de  grofeillcs ,  ou  du  lus 
de  poirée  cuit  au  fucre  ;  les  paffcr  dans  une  toile  de 
crin  ,  &  les  ftrvir  à  Uc. 

Œufs  (  Autres  )  J  la  Portugalfe.  Mettez  du  fucre 
dans  une  caiTerole ,  félon  la  quantité  d'œufs  que  vous 
voudrez  faire  ,  avec  une  goutte  d'eau  ,  un  peu  de 
cannelle  ;  faites  cuire  un  peu  le  fucre.  Prenez  quinze 
jaunes  d'œufs  ;  dé'ayez-les  dans  une  autre  Cdfl  rôle, 
avec  un  poiiTon  de  lait  ;  paffez-les  au  tamis  ;  met- 
tez dans  votre  fucre  ,  quand  il  fera  cuit,  deux  zefles 
dt  citron  verd.  Remuez  le  fucre  avec  u.ie  cui  1er  ; 

mettez 
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mettez  ^os  œufs  dans  ce  fyrop.  Faites  prendre 
comme  une  crème.  Retirez  ,  mettez-y  un  peu  de 
iel,&  remuez  jufqu'à  ce  qu'ils  foiert  froids;  met- 
tez-y un  jus  de  citron.  Drtdcz  les  propr;rment  ;  & 
fervez  froids  pour  entr2meîs ,  en  ô.ant  la  cannelle. 

Œufs  à  la  régence,  CoQpez  en  petits  dés  un  mor- 
ceau de  petit  lard.  Au  défaut  de  petit  lard  ,  faites 
i"uer  du  jambon  avec  de  l'oignon  ;  coupez  en  dés 
des  champignons.  Mouillez  d'une  cuillerée  de  bon 
jus  ;  faites  cuire  ,  &  liez  cette  fauce  avec  une  ef- 
ïence  de  jambon.  Caliez  huit  œufs  frais  dans  un  plat 
où  vous  aurez  mis  du  lard  fondu.  Mettez  le  plat 
^ur  un  feu  modéré.  Faites  chauffer  d'autre  lard  fondu 
fcien  chaud.  Jettez-le  fur  ces  œufs ,  à  diverfes  fois , 
jufqu  a  ce  qu'ils  foient  cuits  deffus  comme  defTous, 
Egouttez  enfuite  tout  ce  lard.  EiTuyez  le  plat ,  & 
iervez  fur  ces  œufs  votre  fauce  avec  un  filet  de 
yinaigre  ;  fervez  chaud  pour  entremets. 

(Su/s  à  la  fauce-robert.  Coupez  deux  ou  trois  gros 
4)ignoris  en  dés  ;  paffez-les  au  beurre.  Mçttez-y  une 
pincée  de  farine ,  &  mouillez  de  jus ,  un  verre  de  via 
ile  Champagne,  &  faites  cuire  à  petit  feu  :  faites 
durcir  d'autre  côté  une  douza'ne  d'œufs  ,  &  les 
-coupez  en  quatre ,  comme  pour  des  œufs  à  la  tripe- 
Faites-leur  faire  quelques  bouillons  dans  la  fauce  ; 
alTaifonnez  de  bon  goût.  Etant'prêt  de  (ervir,  ajou- 
tez de  la  moutarde  fine  à  vorre  lau-.e. 

Œufs  à  la  Sicilienne»  Pochez  des  œufs  frais ,  à  l'eau 
bouillante ,  vo  pcu  ^lus  fermes  q'vie  pour  les  manger 
au  jus.  Parez-ks  tout  autour,  îk  Us  mettez  à  l'cais 
fraîche;  coupez-les  enfuite  en  lo  g  ,  u.ne  moitié  plus 
jp^otonQeq^el^^urre;ôtezh;s  jaunes;  lavez  'es  blancs. 
KempiilL-z  d'une  crème  aux  piftaches  cuites  )c$ 
blancs  les  plus  profonde ,  !k  recouvrez-les  cie  l'autre 
moitié  collés  avec  de  l'œuf  battu,  Arrangez-l«;s  en- 
fuite  dans  te  plat  où  vous  devez  ks  fervir ,  le  petit 
côré  defTous ,  &L  les  tenez  chaudement.  Faites  un 
fyrop  avec  dii  vin  de  Champagne ,  iucre  &  cannelle. 
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Verfez  le  fur  les  œufs;  jettez  par  delTus  de  la  noflfr 
pareille  ,  &  fervez  pour  entremets. 

Quand  ces  œufs  font  pleins  de  la  crème  fufdite  ; 
on  peut  ks  mettre  auffi  chacun  fur  une  tranche  de 
bifcuit  j  faire  cuire  du  fucre  au  caramel,  &,  avec 
une  fourchette  qu'on  trempe  dans  ce  caramel ,  faire 
fur  ces  œuFs  des  filets  de  caramel ,  en  la  iecouant 
deffus  ;  faupoudrez  enfuite  ces  œufs  de  nompareille  , 
&  les  fervez  à  fec  pour  entremets. 

(Eufs  à  la  Su'iJJe.  On  les  fait  comme  les  œufs  au 
miroir  ;  &  les  ayant  poudrés  de  hach'S  de  brochet 
&  de  from.age  râpé ,  on  les  pare ,  &  on  leur  fait 
prendre  couleur ,  foit  au  four ,  foit  fous  un  couvercle 
de  tourtière,  &  on  les  fert  pour  entremets. 

(Eufs  à  la  tripe.  Ayez  des  œufs  durs  ;  coupez- les 
par  rouelles  ;  mettez  les  jaunes  à  part.  Pailtz-les 
avec  beurre  fin  &  oignons  coupés  par  roteUes.  Faites 
frire  le  tout.  Prenez  les  jaunes  ;  délayez-les  bien 
avec  un  peu  de  vin  ;  jettez^es  avec  les  œufs  ; 
faites-leur  faire  quelques  bouillons  ;  aflaifonrez  de 
bon  goût ,  &:  fervez  chaud.  Au  lieu  d'oignon  &  de 
vin  ,  on  peut  y  mettre  du  perfil  &  de  la  crème 
fraîche  ;  cela  dépend  du  goût. 

Œujs  à  l'eau  de  rofes.  Délayez  des  jaunes  d'œufs 
avec  de  l'eau  de  rofes ,  écorce  de  citron,  macarons , 
&  un  peu  de  fel  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  une 
tourtière  avec  beurre  affiné.  Etant  cuits,  glacez  les 
avec  du  fucre,&  eau  de  rofes,  ou  de  fleurs  d'oranges, 
&  fervez  chaudement. 

Œufs  à  l'ejlragon.  Faites  blanchir  de  l'eftragon ,  Sc 
le  hacbez  très- fin.  Caffez  des  œufs  dans  uce  caffe- 
role  ;  mettez-y  l'edragcn  haché  ,  avec  fel  &. 
poivre.  Battez  les  œufs;  mettez-y  un  peu  de  crème , 
&  faites  trois  petites  omelettes  ,  que  vous  roulerez; 
dreflezles  dans  le  plat  où  vous  devez  fervir.  S'il 
n'y  a  point  de  coulis  maigre ,  on  fait  un  petit  roux 
de  farine,  avec  du  beurre.  Mouillez  de  bouillon  Sc 
^Q  verre  de  vin.  Ca  dégraiffe  U  Cauce ,   &  on  fai* 


cuire  â  petit  fju.  Quand  la  faucc  ed  cuite  &  afiai- 
fonnée  de  bon  goût ,  paiTez-la  au  tamis ,  ik  la  ftr- 
vez  avec  les  œuts  pour  entremets. 

Œufs  à  VhuiU  au  vsrd.  Pochez  des  œufs  à  l'huile,' 
les  uns  après  les  autres.  Etant  tiiis,  dreflfz-les.  Aytz 
uae  fduce  verte  au  perill  ;  iervez-la  deilus.  On  les 
poche  auili  dans  une  eau  verte  faite  exprès ,  6i  ca 
hs  fert  avec  une  fauce  blanche  à  la  crème  deflbus. 
(Ei^fi  à  ritalUnne.  Faites  ui  fy rop  avec  fucre  6c 
eau.  Erant  plus  qu'à  dcmi-frits  ,  prenez  des  jaunes 
d'œufs  dans  une  cuiller ,  les  uns  après  les  aurres  ; 
tenez-les  dans  ce  fyrop,  pour  les  cuire  :  on  en  fait 
ainfi  tant  qu'on  veut,  en  tenant  le  fyrop  bien  chaud. 
On  les  drfclTe  dans  un  plat ,  &  on  les  fert  garnis  de 
tranches  de  citron  confit  ,  couvert  de  piltaches  , 
fleurs  d'oranges  pafTées  dans  le  reile  du  fyrop  avec 
4in  ]us  de  cirron  par-defTu?. 

(Eufs  à  l'orange.  Fouettez  des  œufs  félon  le  plat 
que  vous  vouiviz  uirc  ',  preffcz-y  un  jus  d'orange  ; 
niet:ez-y  un  peu  de  fel.  Prenez  une  callerole  j  Ck  ,  fl 
c'eft  un  jour  maigre  ,  fervez-vous  de  beurre  ,  ou  ea 
gras,  de  jus.  Verfcz-y  vos  œuts,  Scremutz  toujours, 
comme  fi  c'é^oit  une  crème,  de  peur  qu'ils  ne  s'at- 
tachent; drefT  z-les  fur  le  plat  oii  vous  devez  fervir, 
6c  garniflez  d'oeufs  frits. 

Œufs  au  tafiUc,  Faites  durcir  une  douzaine  d'œufs; 
fendez-les  en  cejx;  ôtez-en  les  jaunes.  Pilez-les  avec 
<lu  perlil,  ciboules,  champignoni ,  pointe  d'ail  6C. 
un  peu  de  bafilic  ,  le  tout  hacné  ,  àc  la  mie  de  pain 
defféchée  6c  trempée  dans  la  crème,  un  bon  morceau 
ce  beurre  ,  fel  &  poivre  ;  liez  avec  fix  jaunes  d'œufs 
cruds.  Mettez  de  cette  tarce  au  lond  du  pia:  où  vous 
devez  lervir  ;  remplifT^z-en  tous  les  blancs  d'œufs 
cuits  ;  arrangez-les  fur  la  farce.  Panez  par-dcfius 
avec  de  la  mie  de  pain  ;  mettez  au  four ,  ou  lous  un 
couvercle  de  tourtière  ;  donn.=z-leur  une  belle  cou- 
leur. Egouttez  leur  beurre  ,  elTuy^z  bien  le  bnrd  du 
glat  3  6c  f«rvçz.  Cet  apprêt  efl  fufceptibie  des  noms 
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de  tous  les  Ingrédiens  qui  entrent  dans  rafTaironneJ 
ment  de  ces  œufs. 

Œufs  au  blanc  de  perdrix.  Prenez  une  perdrix  qui 
ait  du  tum^r.  Vuidez-la  &  la  bardez.  Faites  cuire  à 
la  broche,  &  la  pilez  enfuite.  Mettez  dans  u';e  caf- 
jjsrole  du  coulis  clair  de  veau  &  jambon  ,  6l  autant 
de  jus  de  veau  ,  c'eft  à-dire ,  en  tout  une  cuil'erée  à 
pot,fel&.  poivre, &  mufcade.  Faites  chauffer  un  peu; 
délayez-y  la  perdrix  pilée  ,  fix  jaunes  d'œuû  tVais, 
Paffcz  le  tout  à  l'étamine.  iMstrez  un  plat  fur  des  cen- 
dres chaudes.  Vuid^zies  œufs  dedans.  Couvrez-les 
d'un  couvercle  ,  feu  deflus  &i  defious  ;  6l  lor/qu'ils 
feront  pris ,  fervez. 

Œufs  au  blanc  de pouUrde;  s'accommodent  comme 
ceux  ci-defTus  ;  &  le  blanc  de  pouiarde  s'accommode 
de  même.  On  fe  fert  du  même  procédé  pour  ceux 
aux  blancs  de  faifan. 

Œufs  au  caramel.  Pilez  des  œufs  durs ,  &  les  faites 
defTécher  avec  du  fucrefîn,  fleurs  d'orange  Ck  citron 
râpé;  roulez  en  petits  globes  ;  retournez*les  dans  du 
caramel ,  &  les  mettez  à  mefure  fur  des  feuilles  frô- 
lées d'huile* 

Œufs  au  céleri.  Prenez  trois  ou  quatre  pieds  de 
céleri.  Faites-les  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche. 
Ret'-rez;  égouttfz,&:les  coupez  par  morceaux.  Met- 
tez dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  coulis  clair 
de  poifTon  ,  ôc  faites  mitonner  une  demi-heure.  Liez 
avec  un  coulis  d'écreviffes ,  ÔC  gros  comme  u-.e  noix 
de  beurre.  Remuez  ;  affaifonnez  de  bon  goiàr  ;  ajou- 
tez un  filet  de  vinaigre  ;  dreffez  ,  &  mettez  dcffus 
des  œufs  pochés.  Au  lieu  de  ces  œufs ,  on  peut  y 
mettre  des  œufs  durs  coupés  en  deux. 

On  peut  aufîi  fervir  des  œufs  durs  ainfi  coupés , 
ayec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de  laitues. 

Œufs  au  citron.  Prenez  un  citron  verd.  Râpez  ou 
hachez  de  Ion  écorce  de  la  groffeur  d'une  pifîache; 
mclez-le  avec  dix  œufs;  prefTez-y  la  moitié  d'un  jus 
dç  citron  ^  fel  &  p^yre  i  dii  fee^rre ,  une  cuilieréer 


fie  bouillon.  Faites  cuire  en  les  fouettant;  ils  fe 
brouil  eront  mieux  qu'avec  une  cuiller ,  &  Icrvcz. 

(^ufs  au  fcie,  Otez  faiper  de  tel  foie  que  vous 
voudrez  choifir,  foit  de  volaille  ou  de  gibier;  lavez- 
les,  &.  les  hachez  ;  paiTez-les  furie  feu  avec  du  bearre, 
perfi! ,  ciboules  &  champignons ,  po"n:e  d'ail ,  le 
tour  haché  rrès-fin.  Quand  les  foies  font  palTés  ÔC 
refroidis  ,  cafLez-y  une  douzaine  d'œufs.  AlTaifon- 
nez  de  fel,  &  fines  épices  ,  une  cuilierée  de  crème. 
I\îê  ez  bien  le  tout.  Mettez  un  quarteron  de  bon 
beurre  dans  une  poêle;  faites  du  tout  une  omelette  , 
èL  fervcz  chaudement. 

Œufs  au  froma^^d  fondu.  Mettez  fur  un  fsu  modéré 
un  plat  où  il  y  aura  une  demi-livre  ds  fromage 
de  Gruyère  râpé  ,  un  demi-verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  perfd ,  ciboules ,  gros  poivre  ,  un  peu  de 
mufcade  ,  du  bon  beurre  ;  remuez  le  tout  enfemble 
fiir  le  feu.  Quand  votre  fromage  fera  bien  fondu  , 
mettez-y  trois  œufs  ;  les  œufs  étant  cuits ,  faites  un 
cordon  de  mouillettes  ds  m.ie  de  pain  ;  paffcz  au 
beurre  ,  &  fervcz  pour  entremets. 

Œufs  au  goksUt  au  bouillon.  Délayez  des  œufs 
dans  du  conlommé  ,  6i  rempliflez-en  des  gobelets 
que  vous  aurez  beurrés  légèrement  ;  6c  les  faites 
Ciiire  au  bain-marie. 

Œufs  au  jus  à  la  crème.  Prenez  moitié  coulis  clair. 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  moitié  jus  de  veau  , 
avec  un  peu  de  îû  ,  poivre  &  mufcade.  Délayez-y- 
Cx  jaunes  d'œufs ,  &  palTez  le  tout  à  l'étamine. 
Mettez  un  plat  fur  des  cendres  chaudres  ,  &  y  paf-î- 
fez  vos  œufs.  Couvrez  d'un  couvercle  de  tourtière; 
feu  defTus.  Regardez  ,  de  tems  en  tems ,  pour  voir. 
sMs  prennent;  &  lorfqu  ils  feront  pris,  fervez  chau- 
dement pour  entremets. 

Œufs  au  jus  brouillé.  Prenez  trois  ou  quatre 
cuillerées  de  coulis  de  veau  &  jambon  ;  ajoûtez-y_ 
huit  jaun<3s  d'œufs ,  un  peu  de  fel  &  poivre;  dé-^* 
layez  bien  le  tout  enfemble  ;  &  le  faites  cuire  fur  ua 
fourneau  ,  remuant  touJQUfs  comme  une  cren^e  ^ 

S'il 


metîGz-y  un  p?u  d^r  mufcade  ;  dreffcz-les  ;  fervez 
de  bon  gcût ,  &  chaudement,  pour  entrerr.ets. 

(Eufs  au  jus  d'ofcille.  Pochez  des  œufs  dans  de 
l'eau  bouillante;  pilez  enfuite  de  l'ofeille  ;  mettez-en 
le  jus  dans  un  plat  svcc  du  bturre  ,  deux  oQ  trois 
ceuFs  cruds  ,  fcl  &  mufcad;;  ;  mettez  cette  fauce 
fur  vos  œufs,  en  les  fervanr. 

(S'j/s  au  lait.  Prenez  une  cuillerée  de  farire  ,  & 
la  mettez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  fel  ; 
délayez-îa  a^/ec  un  peu  de  lait  ;  cadez-y  huit  œuts 
entiers  ;  mettez-y  du  fucre  en  quantité  néccfTaire  ; 
mél«z  bien  le  tout ,  &  y  mettez  une  pinte  de  la^t 
avec  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orarges  ;  mettez  def- 
fus  un  fourneau  ,  une  caflerole  plone  d'eau.  Pre- 
nez le  p'at  où  vous  voulez  fervir  les  œufs  ;  faites-y 
fondre  la  grciTrur  d'une  noix  de  beurre  ;  mettez  le 
plat  fur  la  caffcrole  ,  de  forte  qu'il  touche  l'eau  ;  ver- 
fez-y  vos  œufs  au  lait  ;  faites  rougir  une  pelle  ;  paf- 
fcz-!a  deffus ,  &  la  retnettez  au  feu ,  pour  la  repalTer 
(wr  les  œufs ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  par-tout  de 
feelle  couleur  :  étant  cuirs,  mettez  un  peu  de  fucre 
par-defTus ,  &  glacez  encore  avec  la  peiie  rouge  ; 
écart  bien  glacés  ,  fervrz  chaudement. 

(Eujs  au  lard,  à  la  Coï^ny,  Prenez  huit  œufs  fra's , 
&  les  pochez  un  à  un  dans  du  fain-doux  bien  chai] d  ; 
faites-les  .cuire  de  belle  couleur  ;  faites  autant  de 
petits  croûtons  de  la  grandeur  d'un  écu  ;  prerez 
du  petit  lard  que  vous  couperez  en  dés  ;  faites  frire 
Cis  croûtons  ,  &  le  petit  lard  ;  arrangez  les  croûton» 
dcîns  le  plat  où  vous  Toulez  fervir  ;  mett-z  le?  œufs 
fur  les  croûtons ,  &  le  petit  lard  fur  le  tout  ;  fervez 
avec  une  efience  ,  ou  un  filet  de  vinaigre  pour  en- 
tremets. 

(Eufs  au.  mïroîr.  Remplirez  de  crème  le  fond 
d'un  plat  ou  d'une  a/Tiette  ;  faites-la  cuire  avec  du 
beurre  ,  couverte  d'un  couvercle  de  tourticre  ,  feu 
deilus.  Quand  cette  crème  s'affermira  ,  ôtez  le  fei? 
de  defTus  ;  faites  dix  eu  deuze  places  dans  cette 
f rème  ,  &.  y  mettez  autant  de  jaunes  d'œufs  afti^ 
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ficlels.  Faites  enfuite  une  fauce  avec  beurre  Sc 
fines  herbes  b'en  menues  ,  Tel  &  poivre  ,  mufcade  , 
un  tîlet  de  vinaigre.  Quand  vous  ferez  prêi  à  fervir, 
verfcz  cette  fauce  fur  vos  œufs  tout  chauds. 

(Eufs  au  fain.  Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain 
dans  du  lait,  pendant  deux  ou  trois  heures  ;  paffîz  U 
dans  une  étamine,  ou  pafToire  bien  fine  ;  mettez  y 
un  peu  de  Tel  &  de  fucre ,  écorce  de  citron  coniiie, 
hachée  menu  ;  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  ;  frottez 
un  plat  de  beurre  qui  foit  un  peu  chaud  ;  mettez 
le-,  œufs  dedans;  faites-les  cuire,  &  leur  donnez 
be  le  couleur  avec  la  pelle  rouge  ;  f<:rycz  chaude- 
ment pour  entremets. 

(Euff  au  Parmefan,  Mettez  ce  que  vous  voudrez 
d'œufî  dans  une  cafTerole  avec  du  Parmefan  ,  un 
peu  de  poivre  fans  fel  \  battez-les  avec  un  fouet 
comme  une  omelette  ;  faites-en  cinq  ou  fix  patitcs 
cmelettesj  :  à  mefure  qu'elles  font  faites ,  étendez- 
hs  fur  quelque  chofe  ,  &  les  faupoudrez  de  Par- 
mefan râpé  ;  rouUz-les ,  &  les  arrangez  fur  le  plat 
où  vous  devez  fervir.  Jettez  encore  par-defTus  du 
Parmefan  ;  efiuyez  le  plat ,  &  le  mettez  au  four,  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière  ,  feu  deffus  ;  un 
quart  d'heure  fulîit  pour  cuire  &  glacer  le  Parmefan, 

(Eufs  au  perc  Douillet.  Caffsz  dans  une  cafferole 
huit  œufs  frais  ;  mêiez-les  avec  une  cu'llerée  de  cou- 
lis ,  une  de  rédudion  ,  autant  de  jus  de  veau  ,  fel  & 
pOiVre  ;  pailez  ces  œufs  dans  une  étamine  ;  mettez^ 
les  dans  un  plat ,  fur  un  feu  modéré  ',  paffez  par- 
ceTus  la  pelle  rouge,  à  ir.efure  qu'ils  cuifent -,  fer- 
vez-les  tremblans. 

(Eufs  au  fang.  Mettez  tout  chaud  le  fang  de  dix 
pif^eons  dans  une  cafferole,  avec  un  jus  de  citron; 
de  peur  qu'il  ne  fe  congelé  ;  paffez-le  au  tamis  ; 
mettez  dedans  douze  œufs  ,  les  blancs  fouettés  à 
part ,  fel ,  poivre  ,  une  cuillerée  de  crème  ,  de  petits 
morceaux  ce  beurre  ;  battez  bien  le  tout  ;  mettez  un 
quarteron  de  bon  beurre  dans  une  poêle  ;  faites  uwcî 
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omelette  que  vous  iervirez  rouiée  dans  le  plat  où 
vous  devez  fervir. 

(Eufs  au  jchil.  Faites  frire  huit  œufs  au  fain- 
doux  ;  6i  faites  tnfaice  une  pâte  à  beignets  ,  oîi 
vous  mettrez  du  petit  !ard  coupé  en  dés,  à  demi- 
pafié  au  feu  ;  trempez  les  œ-jfs  frits  dans  cette 
pi^re  ;  prGntz  du  lard  avec  les  œufs  ;  faites- les  frire 
l'un  Ck  l'autre  de  belle  couletir,  &  iervez-Ies  garnis 
de  perfii  frit  pour  entrecnefs. 

(Eufs  aux  amandes.  Prenez  des  bifcuits  d'aman- 
des ,  deux  macarons ,  un  peu  di  citron  confit  ;  pilez 
le  tout  enferable  ;  arrofez  avec  un  peu  d'eau  de 
flsurs  d'oranges  ;  mettfcz->y  un  morceau  de  fucre  : 
quand  toat  efl  pilé  ,  mettez-y  un  peu  de  farine  , 
qL'arrc  œufs  frais ,  une  chopine  de  crème.  Pailez 
ie  tout  à  l'étaminc  ,  &  le  faites  cuire  au  bain-marie. 

Œuf  aux  champignons»  Pochez  huit  œufs  tra'S 
à  l'eau  ;  éprenez  de?  champignons  ce  qu'il  en  faut 
pour  un  ragoût  ;  lavez-les ,  Si  les  coupez  en  dés  ; 
faîtes  cuire  à  l'eau,  avec  un  bouquet;  &  beurre  frais, 
msnié  de  farine  &  de  îel  ;  étant  cuits ,  &.  la  fauce 
réduite  ,  liez  de  quatre  jaunes  d'œufs ,  avec  de  la 
crème  ;  mrtiez»-y  un  jus  de  citron ,  ôc  fervez  autour 
des  o£i<fi. 

On  en  cuit  de  même  aux  moufierons  &  morille?» 

Œufs  aux  concombres  pochés.  Pelez  des  concom- 
bres ;  partagez-les  en  deux  ;  ôtez  les  leir.ences  ; 
coupez  en  tranches.  Faites  mariner  avec  tranches 
d'oignjns ,  f:l  &  poivre  ,  &  vinaigre  ;  prf  iTez-ies 
dans  un  linge  ;  paflez-ies  au  beurre,  â:  les  faites  rouf- 
fir  un  peu;  mouili^jz  de  bouillon  de  poiiTon  ,  &  fai- 
tes mi'tonner  une  demi-  heure  ;  dégrailTf  z  enfuite  ; 
li-cz  d'un  coulis  de  poiflon  ou  d  ecrcvifles  ;  pochez 
dix  œufs  frais  ;  drefîez^es ,  &  jettez  par-defTus  rotre 
ragoût  ;  &  fervez. 

Œufs  aux  écrev'ffes.  Faites  un  ragoût  de  queues 
d'écrevifffcs ,  avec  des  truffes  &  champignons  ;  quel° 
mies  culs  d'artichauts .  coupés  par  morceaux  \  paf- 


fez-îes  au  beurre  ,  6c  mouillez  ci'un  peu  de  bouil- 
lon de  poilTon  ;  aûaifonn'-'z  de  poivre  ,  de  iel  ,  ÔC 
bouquet  de  fines  herbes  ;  lailïez  miîonner  un  bon 
quart  dheure  ;  étant  cuits  ,  dég* aidez,  &  liez  d'un 
coulis  d'écrevifles  ;  pochez  des  œufs  frais  à  Peau 
bouillante  ,  &  les  parez  bien  ',  dreflez-les  dans  uri 
plat ,  &  fervtz  par  deffus  le  ragoût. 

QLufs  aux  écrcviJTes  en  gras.  Prenez  moitié  jus  de 
veau  ,  &.  moitié  coulis  clair  de  vesu  &  jambon , 
félon  la  quantité  dœufs  que  vous  voucrtz  faire. 
Partagez  en  deux  parts  ce  jus  &  coulis  ;  aiTaifonncz 
de  tel ,  poivre  &  niufcade.  Mettez  l'autre  moitié 
avec  du  coulis  d'écrevifles  ;  délayez  y  huit  ou  d)X 
jaunes  d'œufs  frais  ;  &  paiTcz  le  tout  à  i'étamine  ,  ÔC 
le  refte  du  co'jlis  ,  s'il  peut  tenir  ;  mettez  un  plat  (ur 
des  cendres  chaad'is  ;  vuidez  les  œufs  dedans  ;  cou- 
vrez-iei  d'un  couverc.e  de  tcrurtiere  ,  feu  delTus 
comm.s  deffous  ;  regareez  s'ils  (ont  pris  ,  &  fervez 
chauds  pour  entremets, 

(Ehfs  aux  écrevijjes  er.  maigre.  Prenez  une  petite 
cuiiiferée  de  bouillon  de  potfïon  avec  une  petire 
croûte  de  pain,  chamoigpons  ,  un  peu  de  perfii  , 
une  ciboule  entière  ;  faites  mitonner  le  tout  en- 
femble.  Retirez- le  de  d^^fus  le  feu  ;  mettez-y  du 
coulis  d'écrcviiïes  félon  la  grandeur  du  plar.  Métrez 
fix  ou  huit  jaunes  d'œufs  ;  délayez-les  6i.  les  paff^z 
deux  ou  trois  fois  à  Tétarnine.  Mettez  le  tout  dans 
un  plat  fur  de  la  cendre  chaude  ;  couvrez  comme 
deiTus.  Quand  ils  feront  p^is ,  fervez  chaudement 
pour  entremets. 

(Eufs  aux  filets.  Faites  un  fyrop  de  fucre  avec  du 
vin  bianc.  Etant  plus  xi'àmoitié  fait  ,  battez-y  vos 
œufs  avec  une  écumoire  pUte,  afin  que  les  filets  fe 
forment  bien.  Faites-les  fécher  devant  le  fe»^  Ôi 
les  fervez  avec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange. 

Œufs  aux  laitues.  Prenez  des  laitues  pommées;  &£ 
les  faites  blanchir.  Panez-les  ;  coupez-les  par  tran- 
ihes.  Pafftz-içs  avec  un  pçc  de  fcçurre  fiais  j  fçl  (5c 
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poivre,  bouquet  de  fines  herbes.  LaifT^z  mitonnar 
à  petit  feu  une  bonne  demi-heure.  DégraifTcz  C2 
ragoût,  &  le  liez  d'un  coulis  d'é:reviffes  ou  de^poif- 
fon.  Ayez  des  œufs  frais  pochés  au  beurre  roux, 
Pofez-les  tout  autour.  Dreffez  votre  ragoût  dans  un 
plat;  ailaifonnez  de  bon  goût  ;  arrangez  vos  œufs 
pochés  par-deiTus,  &  fervez  chaudement  pour  en^ 
trée  &  entremets. 

Œufs  auxpijiackes.  Prenez  chopine  de  lait ,  dem:- 
feptier  de  crème,  une  cuillerée  de  farine,  de  riz 
délayé  avec  une  goutte  de  lait ,  quatre  jaunes 
d'œufs  frais.  Ver  fez  le  lait  &  la  crème  dans  la  caf- 
feroîe ,  mettez  da  fucre  à  proportion  ,  un  peu  de 
cannelle  ;  deux  zefles  de  citron ,  un  peu  de  fel.  Faites 
cuire  fur  un  fourneau  comme  ane  crème.  Prenez  un 
quarteron  de  piftaches  ;  pilez-les  dans  un  mortier, 
avec  une  écorce  de  citron  verd  confite.  Les  œi^fs 
étant  cifits  ,  mêlez- y  les  piTtaches  ;  verfez  le  tout 
dans  un  plat  ;  mêlez  bien  le  tout,  en  rem.uant  tou- 
jours furie  feu ,  iufqu'à  ce  qu'ils  s'attachent  ;  lorfqua 
le  gratin  eft  formé,  retirez.  Saupoudrez  de  fucre ,  & 
leurdonnez  couleur  avec  lapclie  rouge.  Ssrvezchau- 
dement  pour  entremets. 

Œufs  ,  (  Autre  mapÀere  V  )  aux  pointes  d' affermes» 
Faites  une  fauce  blanche  avec  du  beurre  ,  farine,  fel 
&  poivre ,  vinaigre.  Faites  lier  la  fauce  ;  pafTez  une 
douzaine  d'œufs  à  l'étamire,  à  fec.  Mettez-les  dans 
la  fauce  blanche  ,  &  les  Drouiilez  ;  achevez  comme 
ceux  aux  pointes  d'afperges, 

(Eufs  aux  trujfis.  Pilez  des  truffes  vertes  ;  coupez- 
les  par  tranches  ;  pafltz-les  au  beurre;  mouilltz-les 
d'on  pet!  de  bon  bouillon  de  poiiTon  ;  faites  m.iionner 
un  bcn  quart  d'heure  à  petit  feu.  DégraijGTez  enfuite,  & 
lîcz  ^n  coulis  de  poiiTcn.  Vos  œufs  étant  pochés 
au  bctïrre  roux,  parez- es  proprement  tout  autour , 
&  les  dreffez  dans  un  plar.  Jettez  parrdefTus  votre 
rag^^ûtaffaifonné  de  bon  goût ,  &  fervez  chaudement 
poui-  entrée  ou  hors-d'ceuvre  :  on  fait  de  même  des- 
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ceufs  pochés  ,  avec  un  ragoût  de  champignons  ou 
de  moufferons,  ou  de  morii'cs  ;  cela  varie  d'autant 
hs  difFérens  apprêrs  qu'en  fait  aux  œufs. 

Œufs  brouillés.  Prenez  huits  oa  dix  œufs  ;  mef- 
tez-y  deux  cuillerées  de  crème  avec  Tel  &  poivre; 
mêlez  bien  le  tout ,  àc  faites  cuire  à  petit  feu.  Vous 
pouvez  les  fervir  garnis  autour  de  croûtons  frits. 

Œufs  brouillés  à  la  chicorée.  Faites  blanchir  de  la 
chicorée  ;  égouttez-Ia,  &  la  coupez  en  qs^atre,  Paf- 
fez-la  au  beurre  avec  oignons  coupés  en  petits  dés. 
Mouillez-la  d'un  mitonnage.  Affaifonnez  de  bon 
goût;  laifTfz  cuire  &  réduire  la  f<=!uce.  Prenez  dix 
œufs;  ca{îez-îes  dans  une  cafferoîe  ;  adaifonncz; 
mettez-y  enfuite  la  chicorée  avec  du  beurre  ;  brouil- 
lez le  tout  fur  le  feu  ,  6c  fervez  garnis  de  mie  de  pain 
frite. 

Œufs  brouillés  à  la  moutarde.  Faîtes  des  œufs 
brouillés  comme  ci-deiTiis  ;  &  en  les  finiffant ,  met- 
tez-y un  peu  de  moutards. 

Œufs  brouillés  au  coulis.  Prenez  douze  œufs  ;  otez 
les  blancs  de  quatre.  Mettçz-les  avec  du  coulis,  fel 
&  poivre.  Ne  les  mouillez  point  trop  ,  de  peur  qu'ils 
re  tournent.  Paffez  les  œufs  avec  !e  coulis  à  l'éta- 
mine.  Quand  vous  ferez  prêt  à  fcrvir,  toijrncz-ies 
f'^r  le  feu.  Quand  ils  feront  cuirs,  garnifT^îz-îes  au- 
teur de  mie  de  pain  frite  comme  les  épinars. 

Œufs  b"ouillésaujus.  Prenezdu  jus  avec  trois  ou 
qvatre  cuillerées  de  coulis  de  veau  &  jambon;  ajoû- 
ti-z  y  huit  jaunes  d'œufs ,  fel  &  poivre.  Brouillez 
bien  le  tout.  Faites  cuire  comme  une  crème,  en  re- 
muant toujours  :  étant  cuits ,  mettez-y  un  peu  de 
mitfcade  ,  Ôc  fervez  pour  entrem.ets. 

Œvfs  brouillés  ai'x  pointes  (Ta fperges,  Caffrzune 
douzaine  d'œuf^;  ôrez  les  blancs  de  quatre  ;  ailaifon- 
nez  de  ÙA  &  poivre ,  un  peu  de  coulis.  P^fTez-Ies  à 
l'éram.ine  ;  faîtef-îes  bouillir  fur  le  feu.  Ayez  des 
pointes  d'afperges  blanchies  &  cuites  dans  du  bouil- 
lon. Mettez-les  avec  les  œufs  ;  fur  la  fin  de  la  cuiffon, 


mêlez  le  tout  ;  &  fervez  garnis  de  mie  de  paîn  frite. 

Œufs  au  verd-galand.  Pilez  des  piflaches  avtc  des 
morceaux  d'écorce  de  citron  contir.  Faites  cuire  du 
fucre  avec  un  jus  de  citron.  Quand  ce  Tyrop  fera  à 
moitié  fait ,  mettez-y  lei  piftaches  avec  des  jaunes 
d'œufs  frais  ;  remuez  le  tout ,  jufqu'à  ce  qu'ils  quit-^ 
tent  le  poêlon  ',\  &  fervez  avec  fleurs  d'oranges. 

(Eu/s  au  verjus.  Délayez  des  osufs  avec  du  verjus 
âe  grain  ;  alTaifonnez  de  fei  &  mufcade.  Faites-les 
cuire  avec  un  peu  de  beurre.  Servez  chaudement 
comme  une  crème. 

Œufs  brouillés  aux  cardes.  Faites  un  bon  ragoût 
de  cardes  ;  &  étant  fini,  coupez-les  en  petits  dés, 
&  les  mettez  avec  des  œufs  brouillés.  Ceux  aujc 
champignons,  Scmoufferons,  aux  pointes  d'afperges, 
fe  font  de  même. 

(Eufs  en  crépine.  Prenez  du  jambon  cuit ,  des  ris 
de  veau ,  foie  gras ,  champignons ,  truffes  coupés  en 
dés  ,  &  les  pafftz  au  lard  fondu.  Mouillez  de  jus  , 
&  faires  mitonner  une  demi-heure.  Liez  d'un  coulis 
de  vsaa  &  jambon  ;  aflaifonnez  de  bon  goût;  laïf-^ 
fez  refroidir. 

Prenez  dix  jaunes  d'œufs  frais;  fouettez  à  part  les 
blancs  en  neige.  Délayez  les  jaunes  avec  un  peu  de 
coulis  clair ,  ou  un  peu  de  crème.  PafTez-les  au  tamis , 
6i.  le-s  mettez  dans  le  ragoût,  &L  enfuite  les  blancs 
fouettés.  Mêlez  le  tout;  mettez  une  crépine  au  fond 
d'une  cafTerole  ;  étendez  deflus  votre  ragoût.  Ren-s* 
verfez  par-deffus  les  bords  de  la  crépine  ;  faites  cuire 
au  four,  &  fervez  chaud. 

On  peut ,  au  lieu  de  la  fervir  à  fec,  j^tter  pir- 
deflus  une  efTgnce  de  jambon ,  ou  un  ragoût  de  truf- 
fes vertes. 

Œufs  en  crépine,  (  Autre  manière  d*apprêter  des  ) 
Pilez  uns  douzaine  d'œufs  durs ,  &  à  part  un  blanc  de 
poularde  rôtie,  un  peu  de  iard  blanchi,  moelle  de 
bœuf  &  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème,  deux 
jaunes  d'çeufs  cuits.  Pilez  le  tout  çnfemble  avec  felî 


poivre  &  mufcade.  Coupez  des  morceaux  de  cré- 
pine en  quarré,  comme  la  main  ,  &.  les  mettez  trem- 
per à  l'eau  ticde.  EiTuyez-les  cnfuite ,  Ôc  mettez  lue 
chaque  morceau  ua  lit  de  la  farce  ci-deiiis. 

(Enfs  enfdets.  Prenez  deux  champignons  &  deux 
oignons  ;  coopez-les  en  filets.  Pafltz-ies  au  beurre. 
Mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  d'un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  bouillon  &  coulis  ;  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Prenez  enfuite  une  douzaine  d'œufs  dureis  ;  fé- 
parez  les  blancs  des  jaunes  ;  laiffez  les  ^unes  entiers  ; 
coupez  les  blancs  en  filets.  Mettez  les  faire  quelques 
bouillons  avec  le  ragoût  ;  affaifonnez  ai  fel  &  gros 
poivre.  Etant  prêt  à  fervir,  mettez  les  jaunes  entiers 
dans  le  ragoût ,  pour  les  faire  chauffer  ;  ôc  fervez  à 
f  ourte  fauce. 

(Eufs  en  panade.  Prenez  des  mies  de  pain  ;  ar- 
rondiffez-les  de  la  grandeur  d'un  liard.  Faites-en  une 
trentaine  ;  pafTez-les  fur  le  feu  avec  beurre  frais. 
Mettez  dans  une  caiTerole  quinze  œufs,  avec  ces  croû- 
tons,  perfil,  ciboules  ,  deux  cuillerées  de  bonne 
crème  ,  des  petits  morceaux  de  beurre  ,  fel  &  gros 
poivre.  Battez  vos  œufs.  Faites-en  une  omelette  avec 
de  bon  beurre.  Quand  elle  eft  cuite  ,  roulez-la  dans 
k  plat,  &  fervez  pour  entremets. 

(Eufs  en  peau  d'Efpagne  :  c'eft  la  même  chofe  que 
les  œufs  au  blanc  de  perdrix.  (  Voyez  cet  article.  ) 

(Sufs  en  rocher.  Faites  un  fyrop  de  fucre  6l  de 
vin  blanc.  Mettez-y  des  jaunes  d'œufs ,  à  proportion 
du  fyrop.  Laiffez-les  cuire  jufqu'àce  qu'ils  quittent  la 
poêlon.  Etant  cuits ,  mettez-y  un  peu  d'eau  de 
fleurs  d'oranges  ,  avec  un  jus  de  citron.  Paflez-les  à 
l'étamine  fur  un  plat,  &  les  fervez  en  rocher  avec 
lies  morceaux  d'écorce  de  citron  confits. 

Œufs  en  falade.  Prenez  fept  ou  huit  oeufs  durs  ," 
avec  de  la  chicorée  bien  blanche  ,  des  laitues 
hachées;  découpez  un  œuf  dur  entier ,  &  le  mettez 
au  milieu  ;  coupez  les  autres  par  moitié,  &  rangez 
l^moiéiricjuemsnt  ^  mettez  toutes  fortes  de  fourniî 
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lures,  avec  fcî  Se  gros  po.vre,  huile  &  vînaîgrc; 

On  fait  aulFi  des  faladcs  aux  œufs  avec  anchois  ^ 
câpres,  fenoui' ,  laitues,  betterave:,  pourpier  Se 
cerfeuil  ;  le  tout  chacun  en  particulier  ,  &.  alTai- 
ionné  comme  il  convient. 

,  Œufs  en  funout.  Prenez  quatre  œufs  ;  féparez 
les  blancs  ;  ha.hez  une  pincée  de  câpres,  deux 
anchois ,  p*rfil  oc  ciboules  ;  mêlez-les  avec  les  jau- 
nes d'œufs  ;  étendez  enfuite  du  beurre  dans  le  plat 
où  vous  devez  fervir  ;  caff-'z  dtlTus  fix  œufs  ;  fouet- 
tez les  quatre  blancs  que  vous  avez  mis  à  parc  ; 
mettez-y  les  quatre  jaunes  avec  leur  aflaiîonnement  ; 
fouettez  bien  le  tout  enlemble  ;  mettez-y  du  fel  , 
poivre  &  mufcade  ;  mettez  un  œuf  fur  ceux  qui 
font  dans  le  plat;  faites  cuire  feu  deffus  ficdeffous  ; 
mais  il  ne  faut  pas  les  faire  durcir:  un  moment  fuf- 
iit  pour  leur  cuiflbn. 

(Eufs  en  tyml^aUs,  Prenez  huit  œufs  ;  ôtez  les 
bUncs  de  quatre-  ',  pafTez  le  refte  à  l'etamine  avec 
un  peu  de  jus  6i  de  coulis  ;  aiTaifonnez  de  frl  & 
poivré;  beurrez  lestymbales;  me:rez-y  des  œufs 
jufqu'à  moitié  des  tymbaies  ;  m.ettez  c^stymbales 
dans  une  cailerole  ,  dans  l'eau  chaude ,  jufqu'à 
moitié  des  ty mbales  ;  faites  cuire  au  bam-rnarie  : 
étant  cuits  ,  retirez-les  fans  les  rompre  ;  drefîez-les 
^  fervez-ies  avec  un  peu  de  jusdefïbus. 

(Eufs  en  toutes  Jaifons,  Ayez  des  ris  de  veau  blan- 
chis ,  tris  en  gras  ,  truffes  vertes ,  crêtes  à  moitié 
cuites,  petits  chamoign'iDs ,  demi- quarteron  des 
plus  belles  pifiaches  ;  palier  Ir  tout  au  lard  fondu  ; 
mouillez  de  ]m>  cie  veau,  &  la. litz  mitonner  une 
petite  heure  ;  liez  d'une  elfence  de  jambon,  comme 
pour  faire  d^s  petits  œuf*^  ;  faites  durcir  une  dou- 
zaine d'œufs  frais  ;  ôtez-en  les  jaunes;  pilez-ies  aa 
mortier,  avec  fci,  poivre,  m^:^cade,  blanc  de  ci- 
boules Hachées ,  un  peu  de  lait  6l  crème  douce  ^ 
&  mie  de  pain  bien  planche  ;  tormez  vos  pttits 
œufs  ,  en  les  roulant  dans  la  main  ,  de  différente 
grolTeur  ;  faites-ks  cuire  dans  un  bon  ailaiionne- 


tnent,  ou  Teulement  à  Teau  bouillante  ;  "faîtes  les 
égoutter  dans  une  paflbire  ,  ou  fur  un  tamis  ;  ran- 
gez les  dans  un  pl^,  ÔC  fervez  le  ragciit  par-def- 
fus. 

dEu/s  fards  frits.  Les  œwfs  farcis  peuvent  auffi 
fe  fervir  frits ,  &  garnis  de  perftl  frit. 

Œufs  farcis.  Prenez  &c  faites  blanchir  deux  eu 
trois  cœurs  de  laitues,  avec  ofeille,  perfi! ,  cer- 
feuil, &un  chanîpignon  ;  hachez  !e  to.;t  menu  avec 
des  jaunes  d'œufs  durs,  ôc  du  fel  ;  paffez  le  tout  avec 
beurre  frais,  &  le  faites  cuire;  mettez-y  enfuirede 
la  crème  fimple  ;  drefiez  cette  farce  dans  un  plat, 
&  fervez  chaudement. 

Œufs  frits  à  la  fauce-rohcrt,  PrCîKz  une  fritare 
à  i'htile  ;  pochez-y  des  œufs  un  à  un,  lur  un  four- 
neau ;  fervez  deiTous  une  fauce-robert ,  que  vous 
ferez  comme  ci-après  ;  prenez  dix  oignons  coypés 
en  dés  ;  paiTez  au  beurre  :  à  moitié  de  la  cuilTon  , 
irettez  une  pincée  de  farine  ;  faites-la  rouffir,  en  tour- 
nant toujours  ;  mouillez  de  bouillon  &  d*un  verre 
de  vin  blanc.  Si  vous  avez  de  la  fauce  à  Tétuvée  , 
vous  en  mettrez  un  peu  ;  faites  cuire  cette  fauce: 
étant  cuite  &  prête  à  fervir ,  mettez-y  de  la  mou- 
tarde ,  &  fervez  fous  les  œufs. 

(Eufs  pochés  à  la  fauce  aux  anchois.  Pochez-les 
dans  l'eau  bouillante;  tirez  enfuite,  &  drefTsz  dans 
un  plat  ;  faites  fondre  du  beurre  frais  dans  une  caP- 
ferole ,  avec  des  anchois  ôc  de  la  farine  frite,  jus 
de  citron  ,  un  peu  de  fel  ;  pafT^z  le  tout  à  Tétamiae; 
ferv€z  cette  fauce  fur  les  œufs. 

Œufs,  (  Petits)  Prenez  un  demi-feptier  de  bon 
la:t  ;  faites-le  chauffer ,  prêt  à  bouillir,  avec  un  peu 
de  vin  &  de  fucre  en  poudre,  &  de  l'eau  de  fleurs 
d'oranges.  CafFez  une  demi-douzaine  d'œufs  frais  ; 
ôtez  la  moitié  des  blancs,  &  délayez  ces  blancs  avec 
partie  du  lait  tout  chaud  ;  partez  le  tout  à  l'étamine; 
puis  verfez-le  dans  un  plat  que  vous  mettez  fur 
le  feu  ;  faites  cuire  doucement ,  &  donnez  couleur 
^vec  la  pelle  rouge;  délayez  eafuite  les  jaunes  d'œufs 
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ians  bhrx  ,  avec  le  rcfts  (iu  lait ,  &  un  peu  de  fa» 
jine  pour  faire  le  g'-a-in  ;  remettez  le  pl?t  furie  fea 
pour  le  faire  chauffer,  Ue  manière  que  ces  œufs 
deviennent  comme  une  crcaié;  i  jeiitz-y  les  juunes, 
&  faupoudrez  de  fucre,  avec  de  Idau  de  fleurs 
d'orangts  ,  en  fervant. 

Œufs,  (  Tourte  d'  )  Faites  durcir  une  douzaine 
d'oeufs  ;  pe!tz-îes  ,  6L  ies  métrez  à  i'eau  fraicr.e  ; 
eiluyez-les  enfuite  entra  deux  iinges  ;  fendez-les  en 
deux;  ôtez  les  jaunes  ;  hachez  lus  blancs  avec  du 
perfil  ;  foncez  une  tourtisre  d'une  abaiiTe  de  feuil- 
letage; mettez  deffus  du  beurre  frais;  arrangez  y 
les  jaunes  avec  écorce  de  citron  verd ,  confite  par 
morceaux,  dans  les  vuides  ;  Ciett^z  par-deilus  les 
fclancs  d'œufs  ;  hachez  avec  un  psu  de  fel ,  &  du 
fucre  en  poudre  fur  îetoui:,  avtc  encore  du  beurre 
frais  ;  couvrez  la  tourte  ;  dniffsz  ,  &  faites  cuire  à 
l'ordinaire. 

Observation    médecinale. 

Les  œufs  ,  dont  la  fubflance  efl  fluide ,  comme 
dans  ceux  que  Ton  fort  à  la  coque  ,  lont  un  a:irn?nt 
«ourrifTant ,  fain  ,  fortifiant ,  &  qui  convient  à  pref- 
que  tous  les  hommes,  &  en  tout  tems,  excepté 
durant  les  fièvres  aiguës.  Leblanc  de  i'œuf  eU,  dé 
de  toutes  les  fubflances  que  nous  mangeons ,  ceile  qui 
s'afïimile  le  plus  facilement  &  ie  plus  prornpt,'ment 
aux  fucs  nutritifs  ,  parce  qu'elle  approche  beaucoup 
de  la  lymphe  qui  fert  à  raccroifTçrnent  &  a  la  répa- 
ration de  notre  corps,  Ls  jaune  ds  l'œuf  eÇt  une 
fubflance  particulière,  qui,  en  même{tem-s  qu'elle 
eflfort  propre  à  nourrir  ,  arténue ,  diffout  les  corps 
gras ,  favorife  leur  mélange  avec  les  lues  digeflifs , 
aqueufe,  &  contribue  beaucoup  à  la  digeftion  ;  auiîi 
efi-ce  avec  raifon  &  fuccès  qu'oa  donne  les  œufs 
frais  cuits  à  la  mauilletJe,  ou  à  la  coque,  auxe-tfans, 
aux  perfonnes  délicates ,  à  celles  dont  l'efromac  eit 
foible  ,  &  comme  première  nourriture  aux  con- 
valefcens ,  &  même  aux  malades  qui  n'ont  p?s  de 
fièvre.  On  ne  doit  pas  juger  auiS  fayorabiement 

des 


des  ce-ifs  durcis  par  le  i^u.  En  général,  i's  font  bons 
6l  no'.irriiTans  pour  la  plupart  des  hoïr.mes ,  pour 
les  gens  d'un  fort  tempérament ,  dont  l'eilomac  eil 
bon,  &  les  lacs  digeftifs  actifs  ;  peur  ceux  qui 
prennent  de  l'exercice  à  dèff.ln,  ou  pgrétaf.  Mais  Us 
per/onnes  délicates ,  dont  i  eftomac  eft  faible  ôc 
froid  ,  qui  ontfouvent  des  mdîgeitlons  ,  dtspefan- 
teurs  d'tftomac  ,  des  migraines ,  des  déroiaiens  ; 
celles  qui  mènent  une  vie  féd  n:3lre,  appliquée, 
feront  prudemment  de  s'en  acllcnir ,  de  quelque 
façon  qu'ils  foient  préparés. 

OIE.  Voyez  Oifon, 

OÏGiVON  :  plante  buîbsufe  très -connue,  & 
é'un  grand  ufage  en  culfine  ;  on  en  diflingje  de 
deux  ferres  ,  la  rouge  &  le  blanc  :  tous  deux  s'emi- 
ploient  aux  mêmes  ulages.  On  prétend  que  les  blancs 
ont  moinç  de  goût  que  les  autres. 

Oignons  i  l^Poîa^e  d')  en  g"'»^^  Mettez  dans 
tne  marmite  deux  ou  trois  tranches  de  bœuf  un 
peu  épallTes  ;  faites  cuire  fur  un  fourneau  ;  é;an: 
attachées  ,  mcuilicz-les  d'un  bouil'on  de  raiton- 
nage  ;  retirez-les  enfuiie  ;  liez-les  en  paqusts  ;  re- 
mettez les  dans  la  même  marm'te,  avec  champi- 
gnons entiers,  deux  navets,  un  paquet  de  carottes 
^  naveis ,  un  bouquet  ;  faites  cuire  le  tout  enfem- 
h\ç. 

Pelez  de  petits  oignons  blancs  d'égale  groHeur  ; 
f-iites-îes  blanch'rà  l'eau  bou'Hantc;  faites-les  cuire 
enfuite  a  pan,  dans  une  pente  marmite,  avec  du 
bouillon  de  mitonnage  ;  âjoûtez-y  une  tranche  de 
j.imbon  ,  avec  du  bouillon  de  mit;,nnage  ,  6c  un 
Lcuquet  cil  il  y  air  un  peu  de  bahlic. 

Quand  iis  font  caits ,  mitonnez  des  croûtes ,  avec 
du  bouillon  de  la  grande  marmite,  &  les  or  of.z 
du  bî^uiîlon  d'oignons  ;  faites  enfuite  un  cordûn 
d'oignons  autour  du  pla: ,  &.  fervtz  chaud^men'. 

Oignons  {Pctûce  d')  en  maigre ,  au  hîanc.  Pe- 
lez deux  ou  trois  douzaines  d'oignons  ,  d'une  grof- 
feur   moyenne  ;    faiies-içj  'planchir  à  iVu  boml- 
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lante  ;  tîrez-les  enfuite  ,  &  les  mettez  cuire  dans 
une  marinite  avec  ou  bouillon  de  fanté,  (  Voyei 
bouillon.  )  Faitos  un  coulis  blanc  ,  avec  deux  onces 
d'amandes  douces,  pelées  &  pilées  dans  un  mor- 
tier ,  en  les  arrofant  d'un  peu  de  lait  ;  ajoûrez-y  trois 
ou  quatre  jaunes  d'œufs  durs ,  un  peu  de  mie  e 
pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  le  tout  hhn  pilé 
&  paffé  à  l'étamine,  avec  quelques  cuillerées  de 
bouillon  de  fanté  ;  confervezce  coulis  chauc*. 

Mitonnez  des  croûtss  du  bouillon  où  ont  cuit 
les  oignons  ;  garniiïezle  plat  d'un  cordon  d'oignons  ; 
mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu  ;  jettez  le  coulis 
blanc  par-dedus ,  &  fervez  chaudement. 

Oignons  (Potage  d')  enmaigriy  au  roux.  Pelez 
quelques  douzaines  d'oignons  d'égale  groffsur  ;  fa- 
rinez-les ,  &  les  faites  frire  dans  du  beurre  affiné. 
Qaand  ils  font  frits  &  bien  coiarés ,  empotez-les 
&  les  mouillez  de  bouillon  de  poifTçn. 

Mitonnez  des  croûtes  du  mém.e  bouillon;  met- 
lez  un  petit  pain  au  milieu  ;  garniÏÏez  d'un  cordon 
d'oignons  ,  6l  jettez  fur  le  toQt  le  bouillon  d'oi- 
Snoas, 

Oignons  (  Potage  d'  )  en  maigre  ,  par  tranches. 
Coupez  par  tranches  une  douzaine  d'oignons;  paf- 
f<;z-lçs  au  beurre  roux  ;  poudrez-les  d  un  peu  de 
farine  ;  mouiUez  d'une  purée  claire  ,  ou  fimplement 
^'eau  ;  aflaifonnez  de  fel  &  poivre  ;  faites  bouillir 
une  bonne  demi-heure,  &  ajoutez  une  pointe  de 
irinsigre  ;  mitonnez  des  croûtes  du  même  bouil- 
lon ,  <k  jettez  enfuite  le  bouillon  &  les  oignons 
par-defius. 

Oignons,  (  Potage  de  fanté  aux  )  Prenez  ou  cha- 
pon, ou  poularde  ,  eu  poulet,  ou  même  un  jarret 
de  veau;  lavez-les  à  Teau  tiède  ,  &  mettez  à  l'eau 
froide  ;  enfuite  effiyez  bien  ;  pliez-les  dans  une 
feardc  d^  lard  ;  ficeliez  Ôc.  mçt:ez  cuire  dans  une  mar- 
mite ,  avec  de  bon  bouillon. 

Pelez  des  oignons  blancs ,  ce  qu'il  en  faudra  pour 
$Fiire  h  çcrdon  du  potage  ;  ^4ite$-le§  bla^chir  6^  le,i| 
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"liies  cuire  dans  une  mîf  mite  à  :?ai  :, 
avcc  de  boa  bouillon.  Mironnez  des  croûtes  vie  bon 
bouii'cn  ;  tirez  votre  chapoa  ;  ôtez  h  bar^e  ;  otqU 
fez-Iefàrle  potage;  g  iri.iJez  d'oignons;  palLz  eu 
bouillon  dans  un  tamis  ;  jv;ttez  [us  le  po.a-e  avec 
un  jus  de  veau. 

O/fnons,  {  Ragoût  d*)  Fa'tcs  cuire  des  cig-.cns 
fons  id  ceridra  ciîaade.  Pelcz-l^s.  .Mett':z-!eD  d.ir:s 
une  cadirole,  6c  les  mouillez  d'ua  coulis  clair  de 
veau  &  de  jimboij.  Quatid  ils  ont  mironoé  qui;ique 
tems  ,  liez  ce  ragoûi  d'un  peu  de  coulis  un  peu  p!u$ 
nourri.  On  peut ,  en  fervant ,  y  m-ntre  un  p-u  ue 
moutarde  ,  fur-tout  loriqu'on  fert  ce  ragoût  pour 
îou'es  fortes  d'>!ritré;e  aux  oignons. 

Oignons,  [Sûuct  aux)  Prenez  du  jus  de  veau; 
&  le  mettez  dan$  une  calleroîe,  avec  deux  ci^ncns 
coupés  en  tranches,  fel  6i  poivre.  La.iicz  :ni:on- 
«er  à  petit  fei:.  Paffez  cnfaite  cette  fàuce  à  Téta- 
mine  ;  mettcz-la  dans  une  fauciere ,  &:  f^rvez  chau- 
demesr. 

O  B  s  E  R  VA  T  I  O  N      M  É  D  E  C  I  N  A  L  E. 

L'oignon  efl:  un  aiTaifonnemeni  fain  ,  ftoma^hique,' 
un  peu  nourriflànt  ,  très-apéritif,  flidcrirtque  ,  pro- 
pre à  corriger  certains  viceî  des  humeurs  ,  ik  fur- 
tout  les  vices  dartrsux  ,  fcorbutiques  ûi  fcrophu- 
leux  ;  mais  les  perfonncs  qui  font  trèi-fanfibles ,  n'en 
peuvent  pâs  manger  beaucoup  ;  &.  celles  qui  ont 
l'fcftomic  fûible,  ne  doivent  prendre  eue  lefuc. 

OISON  :  oifsau  très-connu  ;  onen  diftingue  de 
êd-iz  fortes  ,' le  <^ome/2i^Mf,  6lIq  fauva^e,  L'oi;oa 
ou  Voie  fauv.:g£  efl  un  oifeau  de  palljge  ,  qui  cherche 
les  pays  froids  &  aquatiques  ,  &  qu'on  ne  volt 
dan^  ce  pays-ci,  qu'aux  approches  de  l'hy ver  ,  Se 
pendant  la  falfon  rigoureufe.  lis  partent  pour  des 
climats  plus  froids ,  au  retour  de  la  belle  faifon. 
V.'o'îfon  dùTmfllque  eft  du  nombre  des  volail'es  que 
nous  élevons  dans  nos  bafles-cours.  On  fait  peu 
<i'urage  de  l'oie  domeflique  dans  Us  bonnes  maifgns,; 

Fij 
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à  moins  qu'elle  ne  Toit  jeune  &  cngraifTée  exprès  5 
&  fi,  dans  les  cafr.pa.;nes ,  on  en  élevé  de  nombreux 
troupea;ix,  c'eil  que,  comme  cerie|vûldi!le  paît 
l'herbe  ,  elle  eft  d'un  entretien  facile  ,  &'  qui 
n'exige  aucun  foin.  On  en  rauliiplie  l'efpece  ,  à  câule 
de  la  pljme  qu'on  en  lire,  qui  ed  y^m  (oïh  de 
revjnu  ,  dont  on  fait  récoite  ,  trois  ou  quatre  fois 
l'année. 

l/oie  fauvage  eft  â*im  goiit  bien  fupérieur  3u  do- 
jneftiqus  ,  parce  qu'étant  d^ns  un  mouvement  bien 
plus  grand,  fa  chair  eft  chargée  de  fucs  moins 
vlfqaeux ,  &  moins  grofTiers  que  celle  de  l'autre. 
Domeillque  ou  fau%'age,  fi  on  le  mange ,  il  faut 
îe  choifir  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux  ,  tendre  Sc 
bien  nourri  ;  s'il  eft  domeftique  ,  qu'il  ait  été  é:evé 
dans  un  p^.ys  non  marécageux.  Q;  and  il  eCi  trop 
jeune,  fa  chair  eft  vifaueufc  Quand  il  efc  trop 
Vieux,  fa  chair  efl  duTC  ,  féche  ÔL  d'un  mauvais  fuc , 
par  conféquect  indigtil?. 

O'ifons  à  lu  b-aifc»  Piquez-les  de  gros  !ard  &  de 
jambon  ,  après  les  avoir  plumés.  Vuidcz  &  flambez. 
Ficeliez- les  ;  faites  une  braife  à  l'ordinaire;  mcttez- 
y  les  olfons  avec  fîiêms  a{uif^:nncmcnt  deilus  que 
deffous.  Prenez  des  ris  de  reau  ,  foies  gras , 
truffes,  champignons,  moriiies ,  mouir>-rons,  culs 
d'ar-tichauts.  Paffcz  le  tout  à  la  caiTero'e  ,  avec  du 
beurre  fonda.  Tvlettez-y  de  bon  jus  de  bœuf,  fel  & 
poivre  ,  &  fines  herbes  ;  &  faites  cuire  à  pe;ir  feu. 

Ce  ragoût  fait,  liez-le  d'un  coulis  de  ve.'.u  i^i  de 
jambon.  Tirez  vos  oifons  de  la  marmite.  DrsfTtiz- 
les  dans  un  plat;  fervez  votre  rago'jt  par-defTus, 
&  chaudement.  On  peut  aulîi  les  tervlr  avec  un  ra- 
goût cVécreviJfes  ,  ou  bien  un  ragoût  à' huîtres  ou  de 
moules,  (  Voyez  à  ces  articles  la  façon  de  faire  ces 
ragoûts.  ) 

On  peut  encore  le  fervir  comme  le  canard,  avec 
Kn  ragoût  de  pet'ts  pois.  (  Voyez  l'article  Canard.) 

Oifons  à  la  broche,    Trouflez-L's  ,  &  les  faites 


rePalre.  Mettez  à  îa  broche,  &  faites  cuire  à  propos. 
Pan  z  àa  mia  do  pain  bi'jn  fi.-e  :  é:ant  d^  biUtf 
co'jieur,  tirez,  &  fervtz  chaudemenr. 

Oiions  à  la  broche  farcis.  Bardcz-'es,  &  îe^r  faites 
me  farce  de  leurs  foies  hachés  ,  avec  lard  &  fines 
herbes,  ciboules,  perfil ,  fcî  5^  poivre,  mufcads 
&  mie  de  pain  trempée  dans  la  cremo  ;  le  tout  biea 
hriché  &  mê!é,  farcifiez-en  vos  oi'bns  ,  &  les  met- 
tez à  !a  broche.  Etant  cuits ,  panêz-ks  de  mie  de 
pain  ,&  fervtz  chaudement. 

Les  oifons  fauvages  fe  mettent  de  mêiiic  à  h  bro- 
che. On  peut  les  barder,  fi  l'en  veur.  Etsnt  cuits, 
on  les  faupoudre  de  (^\ ,  &  on  les  mange  à  la  poi- 
vrada  ,  ou  avec  du  ius  d'oranges. 

Qijon  ou  Ole  à  la  daube.  L:irdez  votre  olfon  de 
moyen  lard  aiTaifonné  de  fei  &  poivre,  doux  ,  lau- 
rier ,  ciboules  &  citron  verd.  Enveloppez- le  dans 
une  fervietîe  ,  &  l'empotez  ainfi  avec  du  bouillon 
&  d'j  vin  blanc.  Laîilcz-le  bien  bouillir  ;  &  lotf- 
qu'il  cft  cuit  ,  lailTcz  r;-fro:dir  à  demi  ,  dans  fon 
bouillon  ;  fervez-le  enfuiie  à  fec  ,  fur  une  ferviette 
blaiche  ,  pour  entremets. 

On  fale  aulïï  di^s  oies ,  que  l'on  coupe  par  mofr 
cenux  ,  &  qu'on  met  dans  des  pots,-  pour  la  pro- 
vifion  de  la  maifon  ;  on  en  met  en  pot  en  guife  de 
pe;i:  falé  ;  le  potage  en  tft  excçiient,  &:  la  chair 
très-bonne  à  manger. 

0':fon.  {Paind')  DefcfFez  un  o'fon.  Remplif- 
fsz-le  d'une  farce  faite  avec  de  la  volaille  cuite, 
g'a'fTe  de  bceaf  ôc  lard  blanchi,  perfi! ,  ciboules  6c 
ch.'.mp'gnons,  une  pointe  d'ail,  fel&  poivre,  cinq 
jaunes  d'cefus  pour  liaifon  :  coufez-le,  de  peur  qae 
la  fauce  ne  forte.  Donnez-lui  la  forma  d'un  p:îia 
rond.  Envelnppezie  de  bardes,  de  lard  &  d'un  mor-^ 
ceau  d'étamjne.  Ficeliez  bien  fort  cette  étamine  ,  ôc 
faites  cuire  cet  oifon  en  pain  à  la  braife.  Qu?.nd  il 
cft  cuit  &.  bien  dégraiffé  ,  fe:v:z-le  avec  un:i  bonn^ 
çiTcncf. 

Çifx)ns.{Pa:cd'  )  TrouiTez-leî,  Ç<  Icnr  caiTes les 
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os;  piqi'cz-les  de  grcà  îard  &  de  jambon  z(ii\Cor]né 
comme  pour  la  da<;be.  M-.'ttez-les  fur  une  abaiile 
orcinaire  ,  avec  laurier,  beurre  frais,  bardes  de. îard  » 
lard  pilé,  tel,  poiv:e  ,  fines  herbes,  épices.  Cou- 
vrez d'une  autre  sbailTe,  &  faites  cuire  au  tour. 

Oi/ons,  (  Potage  aabbaiis  i')  Faiies  cuirs  ces  ab- 
ba;is  avec  de  bon  bouillon,  fel  &.  bouquet  de  fines 
herbss.  Etant  cuiî«^ ,  couptz-le$  en  morceaux  ;  par- 
fez-les  au  lard  fondu,  perfil ,  ceiffuil,  un  peu  de 
poivre  b'anc.  Blanchiflez  le  tout  avec  des  jaunes 
c'œuf'.,  un  filet  de  verj'.'S  &  un  )us  de  citron.  Fa/es 
mitonner  des  croûtes  léchées  an  four  ,  avec  de  bon 
bouiilorî.  Drefilz  dcfli-s  vos  abbatis.  On  en  fait  de 
mé.T.e  des  béa'îiies  àts  autres  volaires. 

O'ifons  (Potage  d'  )  farcis.  Fdiîss  une  farce 
avec  leurs  foies  &  cosurs ,  fines  herbes  hachées. 
Faîtes  une  omelette  de  quatre  œufs  ;  pilez  le  tout 
«n'ennb'e  au  mortier  ;  farciiTiz-ea  vos  oifons  crire 
la  peau  ol  la  chair,  Empctez-lia  avec  de  bon  bouil- 
lo.i.  FaitGs  une  puréô  verte  ,  pour  jetter  fur  votre 
pcîage.Garnifrsz  de  laîîs»es  farcies  ,  (  y QyçzLa'uui) 
eu  de  petits  oignons  blancs. 

O'ijon  en  ragoût,  Faiteî-le  cuire  à  d^ml  à  la  broche , 
&  le  mettez  enuiite  dans  une  caffercle  ,  avec  cham- 
p'gncn> ,  culç  d'artichauts ,  bouillon,  fel  &  pcivre  , 
quelques  rocarrboles  &.  fines  h^ibes.  LaifTsz  bouii- 
lir  lé  tour.  Ajoutez  an  filet  de  vinaigre  ,  6i.  fer- 
Vf2  chdud^-men% 

OLIVE  :  fruit  de  l'olivier ,  d'abord  vçrd  ,  d'une 
âpreté  infoutenabl?,  qui  noircit  en  rriKi(Tant ,  Ô4 
dont  on  adoucit  i'âpreté  ,  en  les  corfiiant  avec  du 
vinaigre,  du  fel,  ou  feulement  de  l'eau  &  du  fcl. 
On  fait  des  entrées  de  poulardes,  beccaffes ,  per- 
dftx ,  farcciles ,  canards  6c  autre  gbier  aux  olives. 

OUves.  (  Ragoût  d'  )  Pr^2nez  urs  peu  de  ciboules 
^  pe-fil  haché.  FafTez-lss  aw  beurie  avec  un  peu 
de  farine.  Mettez-y  deux  cuillerées  de  jus ,  Si  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  coprc?  hachées,  un  en- 
f  hôis  i  des  olives ,  une  ^outie  a  nuik  d  olives j  bon- 
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quét  de  fines  h3rbes.  Liez  la  fauce  d'un  bon  coulis  ; 
afraifonnezde  bon  goût  ;  dégraiffez,  &  fervez  avec 
vos  viandes  cuites  à  la  broche. 

Olives  farcies,  {Ragoiiùd')  Prencz-cn  trois  ou 
quatre  douza'nes  ;  pelez-les  comme  des  poires  , 
fans  caffer  la  peau.  Ayez  de  la  farce.  Formez-en  des 
efpeces  de  aoyaux ,  que  vous  couvrez  des  peaux 
d'olives.  Faites-leur  faire  un  bouillon  à  l'eau  bouil- 
lante ;  retirez-les ,  &  les  mettez  dans  une  cafle- 
role  avec  de  l'effence  de  jambon.  Faites  mitonacr. 
Servez  avec  les  mêmes  viandes  que  diffus ,  &  au- 
tres volailles  ou  gibier. 

On  fert  les  mêmes  entrées  à  la  broche,  farcies  aux 
•olives. 

Observation    médecinale. 

L'clive  dont  le  fuc  eft  huileux,  g/as  &  doux  na- 
turellement ,  étant  préparée  avec  le  vinaigre  &  le 
fel ,  perd  fes  qualités  adouciiTantes ,  émoUientes  , 
relâchantes;  elle  devient  ferme,  dure,  de  difficile 
digeftion  ,  acre  ,  irritante  ,  &  n'eft  plus  qu'un  af- 
faifonncment  flomachique  ,  qui  ne  convient  qu'aux 
plus  forts  eftomacs.  Quand  elle  cil:  cuite  dans  des 
jus ,  elle  perd  une  partie  de  fon  âcreté  ;  mais  alors 
il  ne  relie  plus  qu'une  fubftance  dure ,  fans  aciion  , 
fans  vertu  ,  &  difficile  à  digérer* 

OMBRE  :  efpece  de  truite  ,  qui  a  un  goût  de 
thym  ;  ce  poiffon  cH  fort  cftimé.  (  Voyez  Truite;  ) 
ce  poifToo  s'apprêtant  de  la  même  manière. 

OMELETTE  :  mers  compofé  d'œufs  brouillés 
&  bat:us  avec  difterens  aflaifonnemens ,  &  cuits  an 
beurre  ,  ouà'l'huile,  à  la  poêle. 

Orndctte  à  la  Béchamel.  Faites  une  bonne  fauce 
à  la  Béchamel ,  &.  la  mettez  dans  une  omelette 
épaiffe. 

Omelette  au  pocion.  Faites  une  omelette  comme 
la  précédente ,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  bonne 
fauce  à  la  crème. 

Omelette  aux  champignons  à  la  crème»  Faites  un 
wgoût  de  champignons  CQopés  en  deux.  Battez  eo^ 

F  iv 
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fuifc  des  œufs  avec  du  periil  haché  ,  S:  fel.  Brouil- 
lez les  chaaipig:^ons  avec  les  œufs.  Faites  l'omtiîette 
è  l'ordinairf .  Liez  le  ragoût  avec  trois  jauiies  d'œuts 
&  de  la  crème ,  &:  f^rvez  fur  l'omelettî . 

On  peut  en  taire  de  pareilles  avec  des  morilles, 
ou  mouileroris  à  la  crème  ,  aux  pointes  d'aiperges 
àlacrêine,  aux  culs  d'artichauts  apprêtes  de  mcme. 
On  fait  encore  des  omelettes  aux  truftes  blanches 
à  la  crème;  aux  trjfFes  noires  de  mêmei  aux  épi- 
nars  Se  à  l'ofuill?. 

Omelette  aux  croûtons.  Battez  des  œufs  ,  avec  fel  l 
poivre  ,  psrfil  &  ciboules  hachées.  Msîtez-en  la 
moitié  dans  uni;  pcële ,  &  faites  une  omelette  de 
beîle  coulei\r  en-deflbus ,  &mocl!eufe  par-defl'us; 
arrang'z-y  des  filets  de  pain  pafl'cs  fur  le  feu  au 
Jpeurre  ;  roulez  romtlette  ,  &  la  dredez  dans  un 
plar.  Du  refle  de  vos  œufs  faites  une  féconde  oma- 
Jetîe  ,  &  la  fervez  avec  le  même  plat, 

OmtLite  aux  écrevijj'ej.  Faites  un  ragoût  de  queues 
d'écrevifTcs,  de  champignons  &  de  truffrs  vertes. 
([Voyez  Ragoût.)  Hachez  un  tiers  des  écreviiTes 
cent  vous  avez  employé  les  queues.  C^ffez  des 
cei'fs  ;  mettez-y  un  peu  de  crème  &  de  perfil  ha- 
ché. Baitezlô  tout  enfemb'e.  Mettez  du  b.urre  dans 
une  pcële,  &  faites  cuire  l'omelette  à  l'oîdinairp. 
E-ant  cuite,  replicz-la,  5^  la  dreffez  dpns  un  nia?  jj 
met  ez  le  ragoiu  fur  l'omelettej,  bien  chaud  ,  éi  al- 
lair>nré  de  bon  goût;  fervez  pour  entremets. 

Omdette  farcie.  Prenez  du  blanc  de  chapon  ,  i!\i 
autre  volaili?  rô  le  ;  hachez  menu;  mêlez-y  des  fcies 
gras ,  des  trafics  &  autres  garnitures  ,  le  tout  ha- 
ché ;  paffez-îe  en  ragoûi  cuit  &  affaifonné  de  bori 
goû?.  Faites  une  omelette:  avant  que  de  ladrcffjr 
îur  Ion  plat ,  appliqucz-y  une  croûte.  Verfez  le  ra- 
foû-  dans  la  même  poëïe  ,  &  dreiTcz  adroitement 
romelette  fur  fon  plar.  Arrofez-la  enfuite  d'un  peu 
de  j'.^s  j  $<:  fervez  chaudement. 

On  peut  tarcir  de  même  des  omelettes  de  toutes 
prtesds  rsgcûtïo 


Omelette  aux  fèves  vertes  à  la  crème.  Dérobez  les 
f:vcs.  Pifl.z-its  avec  de  boQ  faearre,  pcrHl  &  ci^ 
boules,  avec  de  ia  crème  ;  afîbii'onnez  iegérrmcnc  , 
&  faites  cuire  à  peii.r^u.  Faites  une  omeief.e  avec 
des  œufs  &  de  la  crème  ;  drelTez-la  dans  l'on  plat. 
Liez  le  ragoû:  da  fèves  ue  deux  jaunes  d'œufs;  ver- 
fez  fur  rcmelette ,  &  fc:  vsz  chaudement ,  pour  en- 
tremets ,  ou  hon-d'œuvrç. 

Omelette  au  fmr  ^  au  blond  de  veau.  Battez  bien 
vos  œu.s  avec  perfil  &  ciboules  hachées ,  Tel  &  gros 
poivre  ;  faites  en  trois  omelettes ,  que  vous  éiendrez 
chacune  fur  des  couvercles  de  caHerole.  Quand  elles 
font  à  moitié  froid  îs  ,  mettez  de  (Tus  une  farce  de 
vc'aille  cuire  :  roultz  vos  omelettes  &  les  incitez 
fur  un  plat.  Paffez  dcfFus  un  doroir  fempé  dans  d>ï 
bon  beurre  focdu.  Pane^  de  mie  ce  pain  ;  ii'v.çs 
prendre  b^ile  couieur  au  four.  Otez-en  la  graille. 
Servez  avec  une  favice  un  peu  claire,  &  bien  finie 
de  blond  de  veau  ,  pour  entremets. 

Omelette  au  fumet,  b%:ites  cuire  dans  une  cafferole 
deux  ou  troiç  oig-ions  hachés  avec  un  peu  de  be^îrre  j 
mcttez-y  erfuite  des  foies  de  gibier,  comme  lièvre, 
lapin  ou  chevreuil*,  hachés  menu.  Quand  ils  font 
cuits  &  refroidis  ,  caffez-y  des  œufs.  Airaifonnez 
de  Tel  &  gros  poivre ,  &  raufcade  ;  finiflez  l'omelette 
à  Tordinair.^ ,  &  fervez  pour  entremets.  C'eiT:  I? 
même  que  l'on-eletce  aux  foies  de  gibier,  foit lapin, 
lièvre,  eu  chevreuil. 

Omtlette  en  galantine.  Il  faut ,  pour  faire  cette 
om-^l-tte ,  fix  différens  ragoûrs.  On  peur  juger  de- 
là qa'elle__  peut  &  doit  piquer  la  fenfuaiiré  des  gour- 
mands ,  mais  qu'il  n'e(l  guères  po0ible  de  faire  en- 
trer tsnt  d'ingrédiens  dans  un  ragoût ,  &  qu'il  foifi 
t&l  qu'il  le  faudroit,  pour  être  fain. 

Un  ragoût  de  jambon  coupé  en  petits  dés  ,  un 
autre  de  truffes  ,  un  autre  de  fois  gras  coupés  en 
dés  avec  d'autres  garnitures ,  l'a'.nri;  de  ch^.m« 
pigtjons,  l'âuire  ds  mcullerons ,  le  fuisme  enfin  dg 
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ris  de  veau  coupés  en  dés  avec  quelques  garnîturesi 
^  Voyez  à  l'article  Ragoût  la  façon  de  faire  ces  dif- 
iérens  ragoûts.) 

Faites  fix  omelettes  de  huit  œufs  chacune,  dan^^ 
fix  plats  difFérens ,  &.  chacune  fon  ragoût  haché. 
Battez  ces  omelettes  avec  perfil  haché  ,  un  peu  de 
crème ,  quelques  croûtons.  Quand  le  tout  eft  prêt , 
on  pafîe  ces  omelettes  dans  une  terrine  ,  une  à 
«ne ,  &  fur  chacune  fon  ragoût  différent ,  qui  doit 
être  à  courte  fauce.  Servez  chaudement  pour  en- 
tremets. 

Omelette  glacée.  Prenez  de  œufs;  fouettez  en  les 
blancs  ;  mêlez  enfuite  les  jaunes  avec.  Mettez-y  des 
citrons  verds  hachés  très-menu,  eau  de  fleurs  d'oran-» 
gss ,  fucre  en  poudre  très-fin  ,  quelques  petits  mor- 
ceaux de  beurre  ;  &  fouettez  bien  le  tout.  Faites 
cuire  à  rordinaire  ,  de bgrlle  couleur,  drcffez-la  & 
la  glacez  avec  du  fucre  en  poudre ,  &  la  pelle  rouge  j 
qu'elle  ne  Toit  point  baveufe  ;  &  fervez  chaud  pour 
entremets. 

Omelette  aux  harengs  forets.  Ouvrez  des  harengs 
forets  par  le  dos ,  &  faites-les  griller.  Hachez-les 
enfuite  ,  &  les  mettez  dans  l'omelette  ,  comme  du 
jambon  ;  il  n'y  faut  point  de  fel.  Finiffez  l'omelette 
à  l'ordinaire. 

Omtlette  aux  huîtres.  Faites  blanchir  des  huîtres 
dans  leur  eau.  EfTuyez-les  proprement.  PafTez  les 
deux  tiers  de  ces  huitres  au  beurre.  Mouillez-les 
d'un  peu  de  leur  eau  ôc  de  coulis;  mettez  y  du 
poivre,  &  ne  laifTez  pas  trop  cuir^.  Caffezdes  œufs  , 
6l  les  afTaifonnez  de  fel ,  poivre ,  un  peu  de  perfil 
haché  ,  avec  de  petits  croûtgins.  Incifez  de  trois 
ou  quatre  coups  de  couteau  Chacune  des  huitres 
fcrtantes;  mectez-les  dans  le^œufs  avec  un  peu  de 
crème.  Battez  bien  le  tout.  Fiites  chauffer  du  beurre 
dans  une  poêle  ;  verfez-y  vTos  œufs,  &  les  remuez 
toujours  en  cuifant.  L'omçfette  étant  faite ,  repliez- 
iia  de  forte  qu'elle  ne  courre  que  le  fond  du  plat 


ou  vous  devez  Ternir.  Faites  autour  un  cordon 
d'huttres;  jetiez  la  laucî  <Ju  r^gf•ûr  par-deiïus  ,  & 
fcrvîz  chs'udcincnt  pour  en'reme;s. 

Omeleîu  eux  petits  puis.  Faites  une  bonne  ome- 
lette ,  ik  meaez  dedanb  un  ragoûc  de  pttiis  pois , 
bien  fini. 

Omelette  nu  jambon.  Faites  un  hachis  de  m:iigre 
dejû-mbon  cuir.  Mêicz-en  une  partie  dans  vo^  cejJs  , 
avec  le]  <èL  poivr.^,  &  perfil  hkhé;  faites  votre 
omelette  à  l'ordinaire.  Dreflez-la  dans  un  pUî ,  ÔC 
rsp!  ez  de  forte  qu'elle  n'occupe  que  le  fond  ; 
du  redc  du  jambon  haché  ^  faircs-en  un  cordon 
toiu.  autour.  Ayez  :out  prêt  uft  falngaraz  ;  jetrcz- 
en  fur  l'cmeletce  ,  6£  U  fervez  chaudement  pour 
enrremets.  (  Voyez  >S'd:;:^jr^{.  ) 

OrneUite  1  La  moelle,  Fe'es  un  quarteron  d'aman- 
des douce^^  d^^^mi-douzaine  d'amandes  ameres.  Filer- 
les ,  en  l?s  arroûnt  d'un  peu  de  lait  &  d'eau  de 
fleurs  d'ortngis.  Etant  pilées  ;  ajoûiez  de  Técorce 
de  citron  verd  hachée  ,  quelques  confitures  féches  , 
comme  abricots,  pommes  ou  autres.  Mettez -y 
gros  comme  le  poing  de  moelle  de  bœuf.  RepiKz 
le  tout  enfcmck,  &îe  délayez  avec  mw  dtmi-lepiier 
de  crème.  Prenez  des  œufs  frais  ;  fouettez-cn  les 
blsncs.  Métrez  les  jaun«s  avec  la  pâte  d'arr^ande  \ 
iPelêz  le  tour  enfemble  ;  mettez-y  un  peu  de  Tel. 
Frotez  uiîc  poupetor.nisre  ,  ou  une  cailerole,  de 
beurre  ;  meitez-y  votre  omelette ,  5i  faites  cuire^ 
£u  four.  Etant  coite  ,  dreiïrz-la  ,  en  la  renversant 
dans  un  plat  ^  &r  la  glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle 
rouge.  Seivez  chaudement  pourerjtrem.ets. 

Omeirite  à  la  Nomlus.  Mettez  dans  une  caff^role 
une  cuillerée  de  farine  de  riz  ;  délayez-la  avec  un 
peu  délaie,  &  deux  jaunes  d'œufs  frais.  Jvlet^ez-y 
erilfite  une  chopine  de  !ai:  ,  &  un  demi-feptiçr  de 
crame  douce  ,  un  morceau  de  cannelle  en  bâfcn  , 
du  fucre  en  proportion.  Faites  cuire ,  en  rerr.uânt 
toujours.  Qîîand  cela  commence  à  bouillir  ,  retirez- 
le  ^  Scie  iad^'ez  refroidir.  Hâch€z-y  de  i'ccorcs  de 


citron  verd  ccnfice  ,  avec  des  hilLuits ,  des  amandes 
ameres,  Si  autres  ,  un  peu  de  H-jurs  d'oranges.  Met- 
tez le  tout  avec  de  la  crème.  Otez  h  canntlle.  Cal- 
iez des  œuù  frais  ;  fouertcz-en  les  blancs  ;  mettez- 
y  les  jaunes  ,  &  les  refouettez.  Mettez  enfuire  la 
cre^ne  prép:iré2  ;  mêlez  le  tout.  Frottez  de  beurre 
unepoupetonniere,  ou  cafieroîe  ;  verfez-y  i'crne- 
Jette ,  &  mettez  au  four.  Etant  cuite  ,  r^nverfcz 
fur  un  plat  ,  ôc  fervcz  chaudement  pour  eritremcti: 
on  peut  la  glacer  ,  fi  l'or,  veut,  avvic  du  fucre  ,  v;-i  la 
pci;e  rc-uge. 

Omtiette  à  Vofàlk,  Faites  cuire  de  rofeillc  ha- 
ché i^^avec  du  beurre  ,  de  la  laitue,  &  du  ccrfueil  al- 
fai(onnés  de  fel  &  poivre.  Liez,  en  nnifiant,  avec 
des  «aune?  d'œufs  ,  de  la  crêmc  &  un  peu  de  muf- 
cade.  Faites  une  omelette  à  rordlnaire.  Etant  ciîit?, 
rnettez  !a  farce  dcfîus  ,  avec  quelques  croûtons  paf- 
lés  au  beurre;  fervfz  peur  hors- d'œuvre. 

Omelette  à  la  rcbert.  Prenez  des  œufs  ;  battez 
îes  blancs  à  part;  mêlez -y  enfuite  les  jaunes  avec 
cuelques  bifcuits  d'.imandes  ameres  écrafées  ,  écorce 
de  citron  verd  hachée  ,  un  peu  de  crème  ,  fucre 
en  poudre.  R.emucz  continuellement  cette  omelette 
fur  le  ieu.  Lorfqu'elie  a  une  belle  couleur  par-def- 
fous  ,  retournez- la  ,  pour  qu'elle  cuife  des  deux 
cô'és;  &  fervez  chaudement  pour  entremetf. 

Omelette  au  rognon  de  veau.  Prenez  un  rognon  de 
veau  ,  avec  fa  graiffe  cuite.  Hachtz-leavec  du  perfi!. 
Prenez  huit  à  dix  œufs;  csfïcz-les  dans  une  cafierol?; 
affaifonncz  de  fel  &  gros  poi^-re  ;  mettez -y  le 
rognon  haché  ,  trois  à  quatre  cuillerées  de  crème  , 
«Se  un  peu  de  fucre.  Faites  l'omeierte  avec  de  bori 
be'jrrc.  Dreflez-la  dans  un  plat  ;  g'acez-la  avec  du 
fucre,  &  la  pelle  rouge.  Servez  chaudement  pour 
entremets. 

Omelette  foufîée.  Faites  une  bouillie  de  farine  de 
riz  ,  crcme  ,  beurre  ,  citrons ,  macarons  ,  fleurs  d'o- 
rargtpllées;  mêlez  le  tout  avec  une  douzaine  d'œufs, 
QQu:  vo«s  aurez  biçn  fouetté  les  blancs,  6c  ÎM^ 


cuite  C2  mélange  dans  une  poop^^-tonniere  qua  vous 
beurrerez  bien.  Votre  omelette  étant  cu';te,  tàniffsi- 
la  ,  en  !a  glaçant  avec  an  fucre. 

Observation  m  é  d  e  ci  n  a l  e. 

L'omelette  fans  viands  ,  où  li  n'entre  que  la  quan- 
tité abfolument  néceffaire  de  bon  beurre  frais ,  ou  de 
bonne  huile ,  Se  qui  eft  cuite  en  confiftance  d'czuts 
frais ,  eil  un  mets  nourriflant ,  facile  à  digérer 
6c  fain,  dont  on  peut  permettre  l'ufage  aux  gens 
délicats  &  convalefcens.  Mais  fi  les  fubuaiîces  de 
Tœuf  font  durcies,  elle  devient  à  proportion  indi- 
gelle  Se  nuffible. 

ORANGE  :  fruit  d'odeur,  d'un  gcût  agréable  ; 
on  diilingue  de  deux  efpcccs  ,  d'aigres  &  ôe  douces  , 
Les  aig'-es  font  plus  petites  ,  d'une  couleur  moins 
foncé;  que  les  douces.  La  fleur  oC  le  fruit  font 
également  en  ufage  en  médecine ,  &  en  alimen?.  Les 
oranges  ,  qui  nous  viennent  des  pays  chauds  ,  font 
les  meilleures,  parce  que  leurs  principes  font  p!us 
csaîîés ,  Ôc  parce  que  la  chaleur  du  foieil  fait  que 
leurs  fucs  y  font  plus  digérés ,  &  par-là  m3m2  d'un 
goût  plus  exquis. 

Nous  commencerons  par  la  fleur,  à  détailhr  les  di- 
vers apprêts  dont  ce  fruit  eft  fuiceptible.  Il  fautchoi-- 
fit  la  fleur  d'orange  belle ,   graffi,  blanche  ,  d'une 
odeur  fuave  ,  &  l'employer  fraî:he  cueillie. 

Orange  (  Fleurs  d')  au  candi.  Mettez  de  h  ûv^r 
d'orange  dans  du  fucre  cuit  au  foufBé.  Tirez  de  dcîTus 
le  feu  ,  &  lu:  laiiTez  jette:  fon  eau.  Cela  fait ,  re- 
mettez ce  fucre  fur  le  feu  ,  &  le  faites  revenir  au 
fyuiRè,  LaifTcz  refroidir  à  moitié ,  &  mettez  dans 
d:s  moules  à  candi ,  pour  les  faire  cryftallifer  à  l'or- 
dinaire. Il  faut  d;mi- livre  de  fucre  par  livre  da 
tleurs. 

Orange  (^Fleurs  d')  au  candi,  d'autre  mû.nhre» 
Faites  faire  à  votre  fleur  d'orange  quelques  bouil- 
lons dans  du  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  Retirîz- 
la  du  feu  ;  &  lorfqu'elle  fera  prefque  froide ,  re- 
(Çirez-l^  du  fucre ,  peur  la  msitre'fécber  à  Téiuvc. 
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Rsmcttez  enfuite  voirc  fucre  cuire  vjfqu'à  ce  qu'il  re- 
vienne à  la  grande  plume  ;  &  le  veriez  à  ^oité  rVoid 
dans  les  moules  cù  vous  a;)r2z  mis  votre  fleur  léchée. 

O ranime.  (  Bouquets  de  fliurs  £  )  PrertzcRj  veiles 
fleurs  d'orange  épanouies  ;  attachez-en  pljîie;j>  tn* 
fecnble  fur  une  même  que-e.  Trempez-l^s  à.2-Yj  da 
fSjcre  cuit  à  liffé  ,  à  mo"t'.é  froid;  rou!ez-k's  r^ns 
du  lucre  bien  bbnc  en  poudre  ;  fouillez  dciî'is  w-our 
qu'il  n'en  rtfte  que  la  quantité  néczliaise.  Dr^riez 
fur  un  tamis,  de  lorte  qoe  la  fl^ur  ne  it  froub  \zi  ; 
faites  fécher  à  l'étuve,  &  gardrz  en  un  endroit  tec, 
d  J.îs  des  bcëtes  garnie»;  de  papier. 

Onn^^c  (^Boutons  de  jlenrs  d'^  au  candi.  Faites- 
les  coniîre  au  liquide,  comme  nous  dirons  ci-après. 
T;rez.les,  ik  les  faites  fccher  à  l'étuve,  &  les  fi- 
r.Iiiez ,  comme  nous  avons  dit  ci-defTus  ,  article 
premier. 

Orange.  (  Caillé  à  la  fleur  d'  )  Faites  boail.lir  de 
la  crème  avec  du  fucre,  écorce  de  citrons  ,  can- 
nelle", coriandre,  eau  de  fleur  d'orange  tiéd?.  Mv^rtez* 
y  un  peu  de  préfure  ;  verfez  dans  un  compôiicr; 
laiiTiz  prendre  à  l'étuve,  &  ffrvez  froid. 

Orange  (  Fleurs  d'  )  au  caramel.  Ayez  de  la  fieur 
d'orange  confite  ;  dreflez-la  fur  une  afTieite  ou 
compotier;  verftz  deffus  du  fucre  cuit  au  caramel , 
en  trempant  une  fourchette  dedans ,  pour  former 
dsITus  une  efpece  de  réfeau  ou  filigrane. 

O'an^e.  (  Clarequets  de  fteurs  d^  )  Ayez  delà  mar- 
melade de  fleurs  d'orange  ;  dé!ayez-U  dans  une  dé- 
cod:-on  de  bonnes  reinertes  cuites  à  l'eau  :  faires  fré- 
mir enfemble  ,  6c  mettez  enfuite  dans  du  fucre  cuit 
au  caflé.  Faires  bouillir;  écumez,  omettez  dans  des 
moules,  quand  cette  gelée  tombe  en  nappe  :  autant 
de  fucre  qoe  de  déccâiion. 

Orange  {Fltursd')  confites  au  liquide,  Fakes-leur 
faire  qiselques  bouillons  à  l'eau  bouillante.  Retirez- 
lei.,  èî  les  mettez  dans  de  nouvelle  eau  chajoe, 
avec  du  jjsde  citron,  bouillir,  jufqu'à  ce  quelles 
fcisnt  tendres  fous  le  doigt.  Msttez-Ies  ^uitt  àfeau 


i^-[0  R  A]^  ^  91 

fraîche  ï  avec  de  nouveau  jus  de  citron.  Faites 
égoutter  ;  verfez  deffus  autant  de  fucre  cuit  à  iilTé,  à 
demi  chaud.  Faites  rebouillir  c€  fucre  ,  toujours  en 
le  remettant  fur  ies  flsurs,  à  quatre  reprires  différantes* 
FinifTez-les  au  grand  perlé  ,  &  les  iailTez  repofer 
douze  heures  au  moins  à  l'étuve ,  ayaac  de  les  em- 
poter. 

Oranges  (Fleurs  d'  )  confites  au  fec.  Prenez  des 
fleurs  confites  au  liquide  :  faites-les  égoutter  de  leur 
fyrop  ;  rangez  fur  des  feuilles  d'office ,  &  les  pou- 
drez de  fucre  fin  ,  de  tous  côtés ,  avec  un  tamis  ;  fai- 
tes fécher  à  l'étuve,  &  mettez  en  lieu  fec ,  dans 
des  bcëtes  garnies. 

Orange,  (  Conferve  d'eau  de  fleurs  d'  )  Faîtes  cuire 
du  fucre  à  la  grande  plume;  6f  lorfqu'il  commen- 
cera à  blanchir  ,  mettcz-y  de  l'eau  de  fleurs  d'cran- 
gss  fuffiiamment ,  peur  en  donner  le  goijt  à  la  con- 
ferve ,  que  vous  mettrez  dans  des  moules  de  papier , 
&  que  vous  couperez ,  quand  elle  fera  froide ,  de  la 
forme  &  grandeur  que  vous  voudrez. 

Orange,  (  Conferve  de  fleurs  £  )  Hachez  de  la  fleur 
d'orange  ;  preffez-y  le  jus  d'un  citron  :  délayez-la 
dans  du  fucre  cuit  à  ia  grande  plume  ;  livre  de 
fucre  pour  quarteron  de  fleurs.  Faites-lui  prendre 
un  peu  de  fucre ,  &  mettez  dans  des  moules  pour 
faire  fécher  à  l'étuve,  &  vous  en  fervir  aubefoin. 

Au  défaut  de  fleurs  ,  &  hors  la  faifon  ,  on  peut 
fe  fervir  delà  marmelade  de  fleurs  d'orange,  qu'on 
délaie  dans  du  fucre  cuit  à  la  plume,  ôclefurplus 
comme  ci- defTus. 

Orange.  (  Cornets  à  la  fleur  d')  Faites  fondre  deux 
petits  pains  de  beurre  fin ,  avec  un  peu  de  crème  ; 
délay<.^z-y  un  peu  de  farine ,  autant  de  fucre ,  du 
citron  râpé,  &meti£z-y  de  l'eau  de  fleurs  d'orange. 
Faites  cuire  ,  &  roulez-les,  en  les  tirant  du  feu ,  ea 
cornets. 

Orange,  (  Eau  clairette  de  fleurs  d'  )  Mettez  dans 
une  cruche  \\i>.t  pinte  d'eau  de  fleurs  d'oranges  ,  au- 
teat  d'çaa-de-YÏe ,  &  uns  Uvre  dç  fucre ,  un  peu 
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de  cannelle ,  &  deux  onc^s  de  or&'we  de  coriandre 
piiées.  Bouchez iîien  la  crucrie;  tenez-la,  trois  ie- 
maines  aumoin-j ,  dar^s  un  heu  ciiaud  ,  en  la  remuant 
de  tems  à  au.re  ,  pour  b'v^n  mêler  le  tout  ;  après 
quoi ,  pafl'ez  la  à  la  chauffe  pour  la  clarifier  ,  6c  la 
mettez  eniiqueur. 

Orange  ]'.[  Eau  de  fleurs  cT  )  pour  hoijfon.  Prenez 
une  poignée  de  fieurs  d'orange  épluci'îécs  ;  ir.ttrez 
CciTus  une  pinre  d'enu  ,  un  q-isrieron  de  fucre  ;  laii"- 
fcz  infufer  une  hevre.  Veri^z  d'-in  vafe  à  l'au  re  , 
pout  faire  prendre  goût  ;   paff-z  &  mettez  rafrai- 

Chif. 

Orange.  (  Eau  d'ifl'dUe  de  fleurs  d*  )  Prenez  telle 
quantité  de  fleurs  épluchée>  que  vous  voudrez;  met- 
ics  dans  un  alambic  de  verrt,  av^c  une  pinte  d'eau 
par  livre  ;  faites  diftiller  au  bain-marie ,  ou  bain 
de  vapeurs. 

Orange  en  boutons.  {  Flewsd')  Prenez  des  boutons 
de  flejrs  d'orange  prêts  à  i'épanou-ir  ;  piqiuz-îes 
tous  en  difiérens  endroits ,  Se  ks  mettez  dans  u.:e 
ferviette.  Gardez-en  que!quei-ur;S.  Mettez  les  uns 
&  les  autres  à  l'eau  bouillaiiie  ,  ]i.fqu'à  ce  que  ceux 
qui  ne  font  point  dans  la  fervicne  ,  s'écrafent  facilt- 
ment.  Tirez  alors  ,  &  les  mett^^z  dans  la  ic-rvieue,  à 
l'eau  fraîche,  avec  da  jus  de  citron.  Faites  clarifier 
du  fucre,  trois  livres  pour  livre  déboutons.  Vcs 
fleurs  égouitées  &  refTuyées  ,  mettcz-les  dans  le 
fucre  cuit  à  liiTé,  &  les  y  laiiTez  vingt-quatre  heu- 
res. Tirez  le  fucre  ,  &  le  faites  cuire  au  ;;rand  perlé  , 
&  le  rêveriez  fur  vos  tlrurs ,  à  demi-ircid  ,  Si  les 
empotez  enfuite. 

Orange  (  Fleurs  d'^filks*  Prenez  àcs  fleurs  con- 
fites au  fec  ;  dredez-les  dan*  un  con-,pôtier ,  ou  fur 
une  alTiette  ,  &.  tiites-y  fi^tr  du  âucre  cuit  au  cara- 
mel ,  ou  avec  une  fourchette ,  eu  avec  un  enton- 
noir. 

Orange,  {  Gu:. au  de  fleurs  d'^  Délayez  un  peu 
de  blanc  d'œuf  avec  du  fucre  fin ,  fans  faire  uns 
pitte  trop  molle  y  faites  un  moule  de  papier  de  la 
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gî"aQdeur  du  gâteau  que  vous  voulez  faire.  Pour  un 
quarteron  de  fleurs  d'oranges  épluchécî*  ,  faites 
cuire  à  la  grande  plume  trois  quarterons  de  fucre  ; 
mettez-y  la  fleur,  &  travaillez  ce  mélange  fur  le  feu» 
Quand  il  commence  à  monter ,  mettez-y  le  blanc 
d'ûeuù  verfez  dans  lemou'e,  &  tenez  deffus ,  à 
peu  de  diftance  ,  le  cul  de  la  poêle ,  encore  tout 
chaud ,    poar  le  former  plus  promptement. 

Orange  (  G^ieaud^  ficurs  d' )  pralinées  :  comms 
Je  précèdent ,  en  y  mettant  de  la  fleur  d'orange  pra- 
îinée,  6l  un  peu  moins  de  fucre  qu'au  précédent, 
A  caufe  de  celai  de  ia  fleur  pralinée. 

Orange  (  GJt^au  de  fleurs  d'  )  grillées.  Faites  gril- 
ler dans  ia  poeh  du  fucre  en  poudre  ;  mettez-y  le 
refle  du  f»icre  ,  &  de  l'eau  ,  pour  le  faire  cuire  à  U 
grande  plume,  Se  finilîtz  comme  le  précédent, 

Oran-i.  (  GUce  de  fleurs  d"  )  Pilez  de  la  fleur 
<i'oran^e  ;  dé. ayez-la  avec  de  l'eau  &  du  fucre  ; 
pafTez  &  mettez  à  ^a  ^lace. 

Orangii  (  Grillade  de  fleurs  d'  )  Faites  cuire 
dem -livre  de  fucre  à  la  plume;  mettez  y  un  quar- 
teron de  fleurs  d'oranges  épluchées  ;  remuez  bien 
avec  la  fparule.  Ecant  grilées,  dreffez  en  rocher  fur 
un  plat  froîé  d'huile  ,    6i  mettez  fecher  à  l'etuve. 

Orange.  (  Liqueurs  de  fleurs  d'  )  Faites  fondre 
du  fucre  dans  de  l'eau  fraicne,  une  îivre  pour  cho*- 
pine  d'eau  ;  mettez-y  une  chopine  d'efprit^de-vir.  , 
&  de  l'eau  de  fleur»  d'orange  double ,  environ  un 
poifTon  ;  paffez  à  la  chauffe ,  &  mettez  en  bou- 
teilles. 

Oranges,  (^Macarons  de  fleurs  d'^  Pilez  des  aman- 
des douces,  &  les  battez  avec  aurant  de  fucre  fin  , 
deux  blancs  d'œufs  pour  quarteron  d'amandes , 
DreiTcz  comme  un  petit  marr'-n  ;  mettez  dedans  de 
Ja  marmelade  de  fleurs  d'oranges.  Faites  cuire;  & 
glacez  ,  fi  vous  voulez. 

Orange.  (  Marmelade  de  fleurs  d'  )  Faites  faire 
quelques  bouillons  à  votre  fleur  d'orang?  ,  pour  la 
thnchir;  mettez-la  dans  d'autre  eau  chaude  avec  du 
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jus  de  citron  ,  &  la  faites  rebouillir  iufqu'à  ce  qu'elle 
s*écrafe  facilement  fous  les  doigts  ;  retirez-la  ,  &  la 
mettez  dans  de  l'eau  fraîche  avec  du  jus  de  citron  ; 
feites  la  égoutter  ;  preflez-la  dans  une  ferviette ,  & 
la  pilez  ;  mettez- la  fur  le  feu  fans  bouillir  ,  &  y  dé- 
layez du  fucre  cuit  au  foufflé.  il  faut  deux  livres  ôc 
demie  de  fucre,  pour  livre  de  fleurs  épluchées. 

Orange.  (  Majfepains  à  la  fiiur  <i'  jDefTéchez  de  la 
marmelade  de  fleurs  d'orange  avec  de  ia  pâte  d'a- 
mandes; finiffez  comme  les  mafTepains  à  l'ordinaire, 
&  glacez  d'une  glace  blanche. 

Orange*  {Pajlilles  de  fleurs  d')  Faites  fondre  de 
la  gomme  adraganth  ,  avec  de  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range ,  &  ia  mettez  dans  un  m.ortier  ,  avec  du  fucre 
fin.  Mêlez  bien  le  tout ,  jufqu'à  ce  que  cela  faffe 
une  pâte  maniable.  Faites-en  des  paftilles  de  la  forme 
&  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos. 

Orange,  (Pdte  de  fleurs  d')  Ce  procédé  efl  fort 
fimple  ;  il  ne  s'agit  que  de  mettre  de  ia  marmelade 
dans  des  moules ,  &  de  l'y  faire  fécher  à  l'étuve. 

Orange  (Fleurs  d'  )  pr aimées,  La  fleur  étant  dans 
du  fucre  cuit  au  caiTé,  r«muez  la  jufqu'à  ce  que  le 
fucre  vienne  en  poudre.  Mettez  alors  votre  fleur 
d'orange  fur  un  tamis ,  &  la  faites  fécher  à  l'étuve. 
Les  égrainilles,  qui  refient,  fervent  à  en  praliner  â'au- 
tres  ,  s'il  en  efl  befoin. 

Orange,  (  Ratafia  de  fleurs  d'  )  Faites  faire  à  la 
fleur  cinq  à  fix  bouillons  dans  du  fucre ,  cuit  à  la 
grande  plume;  &  faites-y  chauffer,  fans  bouillir, au- 
tant d'eau-de-vie  qu'il  y  aura  de  fy rop;  faites  in- 
fufer  long-tcms  avant  de  le  tirgr  à  clair ,  &  mettez 
jUn  quarteron  de  fleurs  pour  livre  de  fucre. 

Orange,  (  Autre  Ratafia  de  fleurs  d'  )  Mettez  dans 
une  cruche  une  pinte  d'cau-de-vie ,  un  quarteron 
de  fleurs  d'orange  ,  une  livre  de  fucre ,  environ  trois 
demi-feptiers  d'eau.  Bouchez  bien  le  vafe ,  &  le 
faites  bouillir  douze  heures  au  bain-marie. 

Oranges  à  l'eau-de-vie.  Faites  les  confire  comme 
i;l-aprè$«  Etant  finies  9.tiiettez-i€s  dans  des  bouteilles;^ 


&  verfez  deffus  autant  d*eau-de-vie  que  vous  aurez 
de  fyrop  que  vous  aurez  fait  chauffer  enfemble, 
fans  bouillifi  il  faut  que  voue  fruit  baigne  dans 
fon  jus. 

Orange,  (  CoTipôte  d')  â  la  Bourgeoifc.  Il  faut  les 
peler  ôc  les  couper  par  tranches ,  les  arranger  avec 
du  fucre  fin  deffus,  Ôc  deffous ,  &  les  fervir  avec  un 
peu  de  fyrop. 

Oranges  confites  au  liquide,  (  Voyez  Bergamottes^ 
Cédrat ,  Citron  y  le  procédé  étant  le  même.  ) 

Oranges  confites  au  fec.  Prenez  des  oranges  con- 
fites au  liquide  j  égouttez-Ies  de  leur  fyrop;  faites 
enfuite  cuire  du  fucre,  &  le  blanchiffez  à  force  de 
le  travailler,  en  l'amennant  au  bord  de  la  poêle  avec 
la  cuiller;  preffi^z-y  vos  oranges  ;  arrangez  ffir  des 
feuilles  ou  clayons;  faites  féciier  à  i'étuve ,  6c  les 
placez  en  lieu  fvc. 

Orange.  (  Conferve  d*  )  Râpez  de  leur  écorce  ; 
mettez  de  cette  rapure  dans  du  fucre  cuit  à  la  gran- 
de plume  :  étant  à  moitié  froid  ,  travaillez-le  ;  ÔC 
lorfqu'il  fera  prêt  à  s'épailîir  ,  mettez-le  dans  des 
moules. 

Orange,  (  Eau  â  la  fine  )  Pour  fix  pintes  de  cette 
liqueur  ,  prenez  fix  belles  oranges  de  Portugal , 
levez-en  délicatement  les  zsftes  ;  faites-les  diffiller 
avec  quatre  pintes  d'eau  -  de  -  vie  ,  &  chopine 
d'eau;  ôc  pour  le  fyrop  ,  deux  peintes  &  chopine 
d'eau  ;  trois  livres  6c  demie  de  fucre  ,  ôc  demi-livre 
de  caffonade.  Si  vous  voulez  une  liqueur  plus  fine 
&  plus  féche ,  augmentez  de  fruits  &  d'efprit ,  & 
diminuez  le  fucre  d'une  livre.  Au  défaut  de  fruit , 
on  pourroit  fe  fervir  de  la  quinteffeoce  d'orange; 
mais  cette  liqueur  doit  être  confommée  bientôt,  par- 
ce que  la  quimeffence  eft  fujette  à  dépofer  :  on  peur, 
jufqu'à  un  certain  point,  parer  à  ce  défaut ,  en  paffant 
la  liqueur  dansuntiffu  très-ferré,  &.  auffi  claire-fine 
qu*il  fe  pourra. 

Orange,  ^  Eau  d'  )  pour  hijfon.  Coupez  la  peau 
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d'une  orange  en  z^ftcs ,  &  les  mettez  dans  un  vafè 
avec  une  pinte  d'eau  ,  &  un  quarteron  de  fucre  ; 
cxprimcz-y  le  jus  de  deu%  oranges,  &  la  ir.ouie  ae 
celui  d'un  citron;  batrez  bien  ie  tour  d  un  vafe  a 
l'autre  ;   paffez  à  travers  un  linge  ,  &  metttz-les 

rafraîchir.  ,     ,  ^  i    . 

Oranges  en  puits.  Coupez  le  deiius  en  couvercle  , 

ôtezun^peu   de  la  chair;   meiiez-y    du   fucre  en 

poudre;  refermez  le  duTus ,  &  fervez-les  comme 

entières.  .      „x  ^  j 

Oranges  en  rockers.  (  Tailladins  d'  )  Coupez  des 
ccorces  d'oranges  en  tailladins  ;  f&ires  les-cuire  dans 
du  fucre  à  la  grande  plume  :  étant  prefque  grillées, 
poudrez  de  fucre,  &  drefTez  en  rochers. 

Orange  (  Filets  ou  Tailladins  d'  )  à  Veau-de-vie. 
RatilTcz^la  luperficie  de  quelques  oranges  douces, 
avec  du  verre  ;  coupez  l'écorce  en  filets  ;  faites-les 
hlanchir;  fa'.tes-leur  faire  fept  a  huit  bcuniors ,  au 
fucre  fimplement  clarifié  ,  le  lendemam  autant.  Le 
îroifieme  jour,  finifTez  voire  fucre  en  fyrop;  mettez- 
y  vos  filets  faire  quelques  bouillons;  faites  chauffer 
infemble  ,  mais  fans  bouillir  ,  auta.nt  d'eau-de-vie 
que  de  fyrop  ;  mettez  vos  filets  en  bouteilles ,  le  ly- 
lop  par-deffus  ,  livre  de  fucre  pour  deux  hvres  de 

fruit.  _  .     . 

Oranges  glacées  en  fruits.  Prenez  de  la  mar- 
melade d'orange  ;  faites ,  comme  nous  dirons  ci- 
ap.ès  à  l'article  Marmelade  d'orange.  Faites-la  pren- 
dre à  la  glace  dans  la  falbotiere  ;  mettez-la  dans 
des  moules  que  vous  remettrez  à  la  glace:  prêtes 
à  fervir  ,  joignez-les  avec  de  la  gomme-gutte,  pour 
leur  donner  la  couleur  qui  leur  cft  naturelle. 

Orange,  (  Marmelade  a  )  Coupez  des  oranges 
douces  par  morceaux  ;  btez-en  les  durillons;  fanes- 
les  cuire ,  juiqu'à  ce  quelles  foicnt  tendre?,  dans  1  eaa 
bouillante,  avec  un  peu  de  jus  de  citron;  tirez-les 
à  l'eau  fraîche;  égouitfcz-les,  &  les  preilez  dans  vn^ 
feivieitei  piUi-les,  &  les  paffsz  ài'çtamine;  met:: 


--^.[  o  R  G  yjs^  ^7 

tez  cette  marmdAde  dans  du  lucre  à  la  grande 
piums  ùire  quelques  bouillons  ;  lur  dsmi-livie  de 
ma  meiddif ,  tnétiez  une  livre  d'^  fucre. 

O  angs,  (  Paie  d'  )  Paires  une  marmelade  avec 
îa  pulpe  J'orunge  ;  faites  cuire  du  fucre  à  calîé  ,  au- 
tant qje  de  truit  ;  délayei-y  voire  marmelace ,  & 
laiiTez  trém  r  un  p-?u  luf  le  teu  ;  dreffez  voi^e  |.â:e 
dans  djs  moules  ;  faites  fécher  à  l  eruve  avec  bon 
feu  ;  retourn-z, quand  elle  fera  féche  d'un  côté,  pour 
Ja  faire  (é:her  de  l'autre  ;  &  qaand  elle  fera  f^rme  , 
ferr:z-la  dans  des  boeces  garn.es  de  papier  blanc,  en 
lieu  (zc, 

O  ange.  (  Pralines  d'  )  Faites  cuire  à  l'eau  demi- 
livre  de  z. '(tes  d'orang-  ;  taiies-les  bouillir  avec  trois 
quarterons  de  fucre  cuit  à  foufRé  ;  mêlez-y  une 
demi  livre  d'amandes  à  !a  praline  ;  mêkz  bien  le 
tout ,  &  le  mettez  lécher  à  l'étuve  ,  ou  fur  des  gril- 
les ,  ou  fur  rn  tamis. 

Oranzes.  {  Zejles  d' )  Prenez  de  belles  oranges 
de  Portugal;  coupez-les  en  zeîles;  faites- les  bouillir 
dans  quatre  eaux  différentes  ,  &  les  mettez  autant 
de  fois  à  l'eau  fraîche  ,  &  les  tenez  un  quart  d'heure, 
fur  îe  feu  ,  chaque  fois  que  vous  les  y  mettrez  ; 
après  quoi,  vous  les  confirez  6c  lis  drgflerez  comme 
les  tai'ladms. 

Observation  médecinale. 

L'orange  eu  rempile  d'un  iuc  lee;éremtnt  acide, 
-  rafraichilfant ,  ftomachique  ,  aperirif,  propre  à  cor- 
rigsr  les  vices  des  humeurs  putrides ,  &  fur-tout 
les  affj6lions  fcorbutiqu2S  ,  à  rendre  la  bile  plus 
fluide.  On  peut  en  laifTer  ufer  modérément  à  ceux 
qui  ont  de  la  fièvre  ,  &  qui  font  fu;ets  aux  mala- 
dies bilieuffs  ,  putrides  ,  lorfqu'il  n'y  a  pas  de  toux, 
ni  d'irritation  à  l'eilomac  ,  ou  aux  intcil  ns, 

ORGE  :  efpece  de  bled  qui  vient  fur  des  tiges 
plus  courtes  &  plus  grêles  que  le  froment.  Ses 
feuilles  font  plus  larges,  &  les  barbes  de  l'épi  plus 
grandes  &  plus  piquantes  que  celles  du  feigle  ôe 
4"  ff ornent  barbu.   On  en  diftingue  de  deux  fortes  ^ 
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qui   n'ont  point  de  différence  effentielle   pour  les 
qualités. 

Or^e  mondé.  On  le  lave;  on  îe  nettoie  bien  :  on 
le  fait  bouillir  doucement  dans  l'eau  ,  pendant  cinq 
ou  fiï  heures,  jufqa'à  ce  quM  foit  réduit  en  crème 
On  y  met,  en  commençant,  un  peu  de  beurre  bien 
frais ,  &  fur  la  fin  nn  peu  de  Tel.  Quand  on  veut 
rendre  cette  bouillie  plus  agréable  ,  on  y  met  quel- 
ques amandes  avec  un  peu  de  fucre.  Si  on  le  veut 
rafraîchifTant ,  on  y  met  des  graines  de  melons  & 
de  citrouilles  mondées. 

Orge  pajjé  :  fe  fait  comme  l'orge  mondé  ;  on  le 
psffe  enfuite  à  l'étamine  ;  alors  il  nourrit  moins. 
Mais  û  ,  après  l'avoir  paffé  ,  on  le  fait  épaifTir  fur  le 
feu  ,  il  devient  auffi  nourridant  que  l'orge  mondé  , 
£i  Ton  en  prend  la  même  quantité.  On  peut  mettre 
du  lait  dans  ces  différentes  préparations  :  il  en  e(t 
plus  agréable  au  goûr;  mais  il  ne  convient  pas  dans 
îa  fièvre. 

Comme  l'orge  mondé  eft  fujet  à  s'altérer  avec 
le  tems ,  le  meilleur  moyen  de  le  conferver  bon  3, 
cft  d'y  mettre  quelques  feuilles  de  laurier  :  quelque 
f^in  qu'il  foit  préparé  ,  comme  nous  l'avons  dit  , 
l'orge  n'eft  pas  propre  a  faire  du  pain  comme  le 
bled.  Il  rafraîchit  ;  mais  il  nourrit  peu. 

Observation  medecinale. 

L'orgs  eft  une  fubffance  nourriffante,  adouciffante, 
tafraîchiffante  ,  qui  non-feulement  convient  à  tous 
les  gens  fains ,  mais  eft  un  des  meilleurs  alimens 
qu'on  puiffe  donner  aux  perfonnes  délicates,  à  celles 
qui  font  attaquées  de  maladies  longues ,  pendant 
lefquelks  la  nourriture  légère  eft  permife,  enfin 
aux  convalefcens  ,  dès  qu'ils  peuvent  prendre  des 
a'imens, 

OPvGEAT.  {Syrop  d')  Prenez  un  quarteron 
des  quatre  femences  froides ,  trois  quarterons  d'a- 
mandes douces,  très  blondes ,  quelques  amères; 
^chaudcz-les  &.  les  pelez;  pilez  le  tout,  &  tirez-en 
la  fubftance  laiteufe ,  en  l'arrofant  peu-à-pcu  d'unf 
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cîiopîne  d*cau ,  &  en  preflant  cette  pâte  dans  une 
ferviette  ;  faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  caffé  , 
metcez-y  votre  lait  d'amandes,  &  le  mettez  à  l'é- 
tuve  à  une  chaleur  douce ,  jufqu'à  ce  qu'il  vienne 
à  perlé. 

ORTOLAN  :  petit  olfeau  d'un  plumage  varié  ^ 
moins  gros  qu'une  alouette,  très-gras  pour  l'ordi*^ 
naire,  commun  dans  nos  provinces  méridionales 

Ortolans  à  la  broche^  Bardez-les  ,  enfilez- les  dans 
une  brochette  que  vous  attachez  à  la  broche.  Ar- 
rofez-les ,  en  cuifant ,  d'un  peu  de  lard  fondu  ,  ou  les 
flambez;  fervez  chaud,  avec  un  jus  d'orange,  ver- 
jus &.  Tel. 

Il  y  a  plufieurs  autres  manières  d'accommoder 
les  ortolans  ;  mais  comme  elles  leur  font  commu- 
nes avec  les  cailies ,  {  voyez  Cailles.  ) 

Observation  médicinale. 
L'ortolan  eft  un  des  mets  les  plus  exquis  qu'on  puifle 
fervir ,  quand  cet  oifeau  eft  jeune  ,  tendre  ,  gras,  & 
çult  à  propos.  Sa. chair  eft  légère,  favoureufe,  aifée  à 
digérer,  nourriftante  &.  faine:  il  n'y  a  prefque  per- 
fonne  à  qui  cet  aliment  ne  puifle  êtte  donné  ,  quand 
il  a  la  permiftion  de  manger  de  la  chair  ;  je  dis  pref». 
que  ,  parce  qu'il  y  a  des  eftomacs  qui  ne  peuvent 
fupporter  les  fubftances  grafles  ;  &  dans  la  crainte 
d'occafionner  une  mauvaife  digeftion ,  il  eft  prudent 
de  n'en  pas  laifler  manger  aux  convalefcens. 

OSEILLE:  herbe  potagère  très-connue,  d'un 
grand  ufage  en  cuifine. 

OfeilU  confite.  Prenez  de  i'ofeille  ,  cerfeuil ,  poî-| 
xèi  ,  bonne-dame  ,  pourpier,  perfil ,  ciboules;  met- 
tez de  ces  herbes  à  proportion  de  leurs  forces  , 
après  les  avoir  épluchées  &  lavées  ;  faites  les  égout- 
ter.  Mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  un  grand 
chauderon,  vos  herbes  par-defTus ,  &  autant  de  fel 
qu'il  en  faudra  pour  les  bien  faler.  Faites-les  cuire 
à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  point  d'eau. 
Etant  refroidies,  mettez-les  dans  des  pots  bien  nets. 
Moins  on  en  conformera,  plus  les  pots  doivent  être 
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petits ,  parce  que  quand  ils  font  entamés ,  les  herbcf 
ne  Te  confervent  tout  au  plas  que  trois  Côtnaines  ;  iorf- 
qu'elles  font  dans  les  pots ,  faites  fondre  du  beurre  ;  & 
lorfqu'il  çft  tiède ,  Couvrez-en  vos  herbes  ;  quand  ie 
beurre  eft  froid  ,  couvrez  vos  pots  ;  mettez- les  dana 
lin  endroit  fec  ,  ni  trop  chaud  ,  ni  trop  froid  ,  pour 
vous  en  fervir  au  befoin ,  foit  pour  la  foupe ,  ou  pour 
des  farces. 

Ofcille.  (  Farce  à  T)  On  fert  de  la  farce  d'o- 
feille  fous  les  œufs.  On  s'en  fert  pour  farcir 
des  poiflbns.  On  en  fait  quelquefois  un  plat  par- 
ticulier. Pour  !â  faire ,  il  faut  hacher  de  l'ofeille 
bien  épluchée  &  lavée ,  &  bien  égouttée ,  qu'on 
met  dans  une  cafl'erole,  avec  de  bon  beurre  frais, 
fiel  &  poivre  ,  perfil ,  ciboules  &  cerfeuil ,  un  peu 
de  mufcade.  Laiffez  mitonner  ;  &:  pour  l'adoucir  & 
lui  ôter  cet  acide  qui  lui  efl  propre  ,  on  peut  y  met- 
tre fur  la  fin  un  peu  de  crêm?. 

Ofàii:.  (  Ragoût  £  )  m  gras.  Epluchez  ;  lavez  ; 
faites  cuire  à  l'eau  bouillante  ;  faites  égoutter  en- 
fuite  comme  des  épinars  ;  mettez-la  dans  «ne  caf- 
ferole  ;  mouillez  de  coulis  clair  de  veau  Si  jambon  5 
avec  fel  ôc  poivre  ;  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  lé 
ra^oûr  mitonné,  mtttez-y  un  peu  d'effcnce  de  iam- 
bon,,  6t  vous  en  fervez  pour  toutes  les  entrées  à 
rofeiUe. 

Observation  médecinali. 

L'oCenle  v?lt  une  plante  fort  faine  ,  &  aiïez  nour- 
rifTante  ;  fon  acide  la  rend  rafraîchilTante,  &  prc-? 
■pic:  à  corriger  ies  vices  des  humeurs  qui  tendent  à 
îa  putridité  ,  psincioaiemeiit  les  affe^ions  fcoibuti- 
ques,  dartreufes,  éréfipélateufes  ;  elle  çû  ftomachi- 
que,  légèrement  apéritive  &L  lavative  ;  fon  ufage 
convient  aux  perfonnes  fujettes  anx  hémorragies , 
aux*  embarras  ,  ou  engorgemens  du  foie  ,  aux  mau- 
vaifes  r,igefl:ions,  à  la  ccnftipation. 

OUÎLLE  ou  OiL:  grand  potage  ;  on  en  fere 
«n  gras  &  en  maigre. 

Ouille  de  ramereaux,  Faites  blanchir  des  nm^ 


Teaax  bien  retrouiTés  a  l'eaj.  Empotez-les  avec  du  bon 
jus  ;  metiez-y  un  paquet  de  poireaux  coupés  par 
morceaux  ,  un  bouquet  de  céleri  ,  navets  ,  autres 
racines,  ciboules  &.  bouquet  de  fines  herbîis.  Le 
tout  étant  cuit,  mittomez  de  votre  bouillon.  Ran- 
gez deffus  vos  ramereaux  ;  garniflez  de  racines. 
Jettez  un  bon  jus  de  ve?.u  par-deffjs  ,  fervez  chau- 
dement. On  en  peut  faire  autant  des  cailles ,  &.  aur 
tre  gibier  fembiable  ,  ou  volaille. 

Ouille  en  gras.    Prenez  tou:es  fortes  de  bonnes 
viandes,  cimier  de  boeuf,  rouelle  de  veau,  mor- 
ceau d'échnche,  canards,  p.rdrix  ,  pigeons  ,  pou'- 
leîs ,  cailles,  morceau  ce  jambon  crud  ,  des  faucilKs, 
un  cervelat.  PaiTez  le  tout  au  roux.  Empotez  chaque 
chofe,  à  différenstems,  félon  ce  que  chaque  fubfiance 
en  aura  befoin   pour  cuire.    Faites    une   liaifon  à 
votre  roux,  que  vous  y   mettrez  au/Iî.    Ecumtz; 
mettez  fel  Se  poi-/re  ,  doux  &  mufcade  ,  coriandre 
&  gingembre,   le  tout  bien  plié,  avec   du  thym 
&:  dj  bafi'ic  enveloppés  dans  un  petit  hnge.  AioCi- 
te7.  à  ce  a  force  herbages  &  racines  bien  bUnch.s  , 
oignons,  poireaux,  racines  de  perfil,  panais,  ca- 
ro:t:s,  choux,  navets,  &  ayez   des  cuvettes,  ou 
d'aurres  vafes  propres  à  cela.  Ce  potage  étant  bien 
confommé  ,  rompez  des  croûtes  par  morceaux  ; 
faites-les  mitonner  de  ce  confommé  bien  dégralffé  , 
&   mojîl'ez    bien   de  bouillon  toujours    bien   dé- 
g-'aidé.   DreiTez  vos  volailles  &  autres   viandes  , 
ùc  garniflez  de  racines  ,  fi  vous  n'avez  qu'un   feul 
vafe:  fi  vous  avez  des  vafes  pour  mettre  les  racines , 
fervez  le  potage  fans  garnir  ,    parce  que  l'on  ea 
prend  ce  qu'on  veut. 

Ouille  {  Autre  manière  d')  en  gras.  Prenez  un 
fort  morceau  de  tranche  de  bœuf,  du  côté  du  ci- 
mier ,  avec  un  quartier  de  mouton  bien  dégraiîTé , 
&  deux  noix  de  veau;  faites-les  cuire  à  demi  ,  4 
la  broche.  Mettez  au  feu  une  marmite  avec  1^ 
quantité  néceflaire  d'eau.  Empotez  vos  viandes. 
Faites  bouillir  à  petit  feu  ,  pendant  4eux  heures^ 
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ecumez  &  dégraiffez.  Mettez  enfuite  à  la  broche  urt 
dinde  ,  un  chapon  ,  un  canard  :  étant  prefque  cuits, 
mettez-les  dans  la  marmite;  faites  toujours  cuire, 
6c  doucement  ;  afTjilonnez  ce  potage  de  fel ,  & 
y  met-ez  un  petit  fachet  où  il  y  aura  du  poivre 
long  ,  fix  ou  huit  c'.oui  ,  douze  grains  de  corian- 
dre ,  le  tiers  d'une  mufcade  ,  un  peu  de  bafiiic  , 
ure  eoufTe  d'ail.  Pilez  le  tout  dans  le  linge ,  &L 
le  mettez  dans  la  marmite ,  avec  huir  ou  dix  oignons  , 
un  paquet  de  carottes  &  panais,  &  de  poireaux  , 
racines  de  perfil ,  navets.  Laiflez  confommer  le  tout. 
Prenez  enfin  une  demi-livre  de  jambon  maigre  ; 
coupez-le  par  tranches;  faires  -  le  cuire  dans  une 
caderole  couverte  fur  un  fourneau.  Quand  il  efl 
attaché ,  mcuillez-ie  de  votre  bouillon  ,  6l  le  vuidez 
dans  la  marmite.  Votre  ouille  étant  cuite  ,  laifTez 
repofer  un  quart  d'heure  le  confommé  ;  palîez-Ie 
au  tamis  ;  dégraiilez-le  bien.  Mironnez-en  des  cro\V 
tes.  Dreflez  enfuite  ces  croûtes  dans  un  pot  à  Touil- 
le, avec  ce  qu'il  faut  de  bouillon;  &  fervez  très- 
chaud. 

Ouille  en  maî^e.  Faites  cuire  toutes  les  efpeces 
de  racines ,  dont  on  a  parlé  dans  les  potages  pré-» 
cédens ,  dans  de  bon  bouillon  de  poiffon ,  ou  m.citié 
bouillon  de  purée  &  de  l'autre.  Etant  cuites  ,  dref- 
fez  votre  ouille,  un  pain  de  profiterole  au  milieu. 
Garniffez  les  bords  de  racines ,  ôt  fervez  à  l'ordi- 
naire. 

Ouille  de  ri^au  blanc  ,  en  gras.  Faites  blanchir, 
&  le  mettez  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  qui  ne 
foit  point  co'oré  ,  &  un  bon  morceau  de  lard  bien 
ficelle.  Quand  le  tout  eft  bien  cuit ,  &  au  moment 
de  fervir ,  mettez-y  du  coulis  blanc  ,  &  fervez  dans 
un  pot  à  ouille. 

Ouille  de  rii  au  blanc  ,  en  maigre.  Faites-le 
blanchir  ,  &  cuire  enfuite  dans  de  bon  bouillon 
rr.aigre,  avec  un  bon  morceau  de  beurre  :  étam  cuit, 
mettez  du  bon  coulis  maigre.  Délayez  ce  coulis 
avec  de  la  crème.  PaiTez  le  coulis  à  l'étamine  plu-^ 
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fieurs  fois  ;  faites  cnauffer  fans  bouillir.  Mettez-le 
dans  le  riz;  5c  fervez  dans  un  pot  à  ouille,  ôç 
chaudement. 

OUTARDE  :  olfeau  de  la  grofieur  de  l'oie. 
Quand  cet  oifeau  eft  jeune,  fa  chair  eft  alTez  ten- 
dre, &  d'un  bon  goût.  Le  tems  où  il  efl  le  mt;il- 
leur  ,  c'eft  en  automne  &  dans  l'hiver.  Il  faut  le 
laifTer  mortifier  un  certain  tems,  fans  quoi  il  efl  de 
difficile  digeftion.  On  apprête  ks  outardes  comme 
les  oifbns  ;  on  n'a  qu'à  confulter  cet  article. 

Outarde.  (  Pâté  d'  )  Après  l'avoir  vuidé  &  ab- 
batu  l'eflomac ,  caflez  les  os  des  cuifTes  ;  lardez 
de  lard  moyen ,  afTaifonné  de  fel  &  poivre  ,  gi- 
rofle, mufcade  râpée,  laurier.  Mettez  dans  votre 
pâté  beaucoup  de  lard  pilé,  &  de  bardes  de  lard, 
parce  que  cette  oifeau  a  la  chair  très-féche.  Formez 
le  pâté  à  l'ordinaire,  ôc  faites  cuire  pendant  quatre 
heures  au  moins. 

Observation  médecinale. 

La  chair  de  l'outarde  eft  ,  pour  l'ordinaire  ,  ferme 
6c  difficile  à  digérer  ;  elle  ne  convient  qu'aux  per- 
fonnes  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  à  celles  qui  font 
quelque  exercice  capable  de  favorifer  leur  digellion. 


PAIN  :  ceft  une  préparation  du  bled,  foit  froment  ; 
ou  feigle,  ou  d'un  mélange  des  deux,  ré- 
duit en  farine  ,  qu'on  pétrit  avec  de  l'eau  un  peu 
chaude,  en  y  mettant  un  peu  de  fel ,  &  du  levain, 
pour  lui  donner ,  par  la  fermentation  que  ces  fubftan- 
ces  excitent ,  une  forte  de  cuiffon  anticipée  ,  &  plus 
de  légèreté  qu'il  n'en  auroit  fans  leur  lecours.  C'eft 
l'aliment  ordinaire  de  l'homme  ,  le  plus  fain , 
le  plus  nourriffant ,  &  celui  qui  lui  convient  le 
mieux,  dans  tous  les  états  qu'on  puifTe  fuppofer. 
Pain  à  la  Bavière ,  ou  à  la  crérne.  Faites  une  crème 
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ép^iÏÏe,  avec  de  la  farine,  huit  jaunes  d'œufs ,  H 
jTiotié  d'un  citron  ,  une  partie  coi-pée  en  tran- 
ches,  l'autre  hachée,  conlerve  de  fleurs  d'orangcs 
écraiée  ,  crêrre  &  lucre.  Faites  cu;re.  Ayez  un 
pain  rond  d'une  livre,,  chapelé  ;  tirez  la  m  e ,  tn  la 
prenant  par-deilous.  Faites- le  tremper  d-ins  du  bit 
6i  du  lucre.  Faites  ét^outter,  tk  le  farçiflcz  de  la 
crème  ci-dellus.  Rebouchez  le  trou.  Mettez  delà 
crème  au  fond  d'un  plat  ;  drelTez  le  pain  ,  &  le 
couvrez  de  crème  bien  unie,  Is  citron  en  tranches 
par-deflus.  Gîac  z  de  fucre ,  &  faites  cuire  au  four. 
Etant  cuit ,  fervez  chaudement. 

Pains  â  la.  crème,  (petitf)  Il  faut  les  faire  de  la 
groffeur  d'un  œuf,  ies  chapeler,  les  yuider  par- 
delTous  ,  les  remplir  de  la  crème  des  pains  à  la 
Bavière  ,  les  fîceller,  les  tremper  dans  du  lait  ,  &, 
quand  iis  font  éjouttés,  les  taire  frire  au  fain-doux  , 
ou  au  beurre  affiné  ,  &  ,  étant  de  belle  couleur ,  les 
déficelier,  râper  du  <ucre  par-delTus  ,  les  glacer  avec 
la  pelle  rouge  ,  i^  les  fervir  chaudement  pour  en- 
tremets,  ou  gami-ures. 

Pains  à  la  M'iJjiJJip'u  Prenez  un  pain  d'une  livre 
tien  rond,  fans  bai  ure  ;  vuid  z-ie  de  fa  mie  ^n 
defTous;  farciffez-le  d'un  bon  raooûi  de  cailleteaux, 
pigeonneaux  ,  huitres ,  petits  œufs ,  crêtes,  irufteç, 
mouflerons  ,  montans  de  cardes  ,  ou  tel  autre. 
(Voyez  ces  ragoûrs  à  leurs  articles  rûfpe6fits.)Faites- 
le  tremper  dan:»  du  lait  ;  farcdL  z  le  ,  &  le  laites  frite 
de  belle  coleur:  ap'ès  l'avoir  fice'lé,  fervtz?le  avçc 
des  ris  de  veau  piqués  <^m  lard  ,  &  jambons  cuits  ;  & 
glacez  en  fricandeaux.  Je:t£z  leur  iauçe  fur  le  tcur , 
0c  fervez  pour  entrée. 

Pain  à  h  Montmorency.  Vrçnçz  des  membres  de 
volailles,  perdreaux  6c  beccafîes.  Coupez-le;,  er  zef- 
tgs,  &  les  faites  mariner  avec  huile  fine,<el&  gros 
poivre ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  pointe 
ii'ail  ,  échalottes,  le  tout  haché  trè?-fin.  Mettez 
^ufiî  quelques  z^:ftcs  de  jambon.  Arrangez  tous  ces 
^iêts  en  façon  de  pins.    Fonbez  une  caflurol.e  de 


^eaa  &  jambon  ;  mettez  deiîus  ces  filets  avec  leur 
marinade  ;  couvrez  de  bardes  de  lard ,  &  faites 
cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits ,  dreiTez  les 
petits  pains.  Mettez  dans  la  cafTerole,  où  ils  onc 
cuir ,  deux  cui  lerées  de  coulis ,  &  un  peu  de  ré- 
duftîon.  Faites  bouillir  pour  dégrailTer  ;  palTez  la 
fauce  au  tamis.  Mettez-y  du  jus  de  citron,  5t  1er- 
ve2  <ur  les  petits  pains. 

Pain  au  fang  en  crépine.  Foncez  une  cafTeroIe 
de  bardes  de  lard  &  de  crépines  ;.  mettez  dans  une 
pinte  de  fang  une  livre  &  demie  de  panne  biea 
hachée  ,  perlil ,  ciboules  ,  champignons  ,  pointe 
d'ail,  oignons  cuits,  le  tout  haché  menu,  Tel  ÔC 
épices  ;  verfcz  le  tout  dans  la  cafierole  j  couvrez 
de  la  crépine ,  avec  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à 
petit  feu  ,  à  la  braife;  Ôc  fervez  avec  une  bonne 
elTence. 

Pain  d'amandes  &  de  pijtaches  ,  autrement  dit 
pain  à  la  HoUandoife.  Preniz  une  demi-livre  d'a- 
mandes douces,  un  quarteron  de  pillaches;  pilez- 
les  dans  un  mortier,  avec  du  citron  confit,  &  demi- 
livre  de  lucre  ;  ajoùîez  i\x  ou  huit  jaunes  d'œufs 
frais,  donc  voas  aurez  fouetté  les  blancs;  m.elez: 
le  tout;  frotez  un  plat  de  beurre;  dreffez  votre 
pare  delfus  ;  unifiez-les;  faites  cuire  au  four,  &  fer- 
vez glacés. 

Pain  d'Efpagne.  Prenez  des  eftcmacs  de  per- 
drix bien  hachés ,  une  poignée  de  piftaches  échau- 
dées  ;  pilez  !e  tout  dans  un  mortier;  ajoutez  trois 
ou  qjatre  jaunts  d'œufs ,  fuivant  le  plat,  du  jus 
fie  veau;  délayez  le  tout;  palT^z-le  à  l'étamine  ; 
mettpz  dans  un  piat  fur  la  cendre  chaude,  &  par- 
dtllus  un  couvercle  de  tourtière ,  feu  deflus  :  quand 
il  fera  ^ris  ,  fervez  chaudement. 

Pains  de  fjinte  Geneviève»  Délayez  demi-litroir 
de  tleur  de  farine  avec  trois  œufs,  les  blancs  fouet- 
tés ,  un  quarteron  de  focre  ,  un  peu  de  crème. 
Faites  la  pâte  liante ,  &  les  cuili'z  comme  les 
gauffres  dans  un  fer  à  pains  dç  fâinie  Geneviève. 
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Pain  en  côte  de  melon  en  gras.  Prenez  un  pairt 
de  demi-livre  ;  ôtez-en  la  mie  par-defTous  ;  rem- 
pliflez-le  d'un  falpicon.  (Voyez  Salpicon.  )  Mettez 
au  fond  d'un  plat  du  coulis,  &L  du  Parmeian  râpé  ; 
dreflez  le  pain  deffus  :  mettez  autour  cinq  ou  fix 
queues  de  mouton  à  la  braife  ;  entre  les  queues ,  des 
oignons  blancs ,  cuits  au  bouillon  ,  avec  un  peu  d'à- 
nis:  arrofez  le  tout  de  coulis;  poudrez  de  Parme- 
ian ;  faites  glacer  au  fe  ur ,  &.  fervez  à  courte 
fauce» 

Pain  en  côte  de  melon  en  maigre»  Prenez  un  pe- 
tit pain  de  demi-livre  ;  ôtez  la  mie  ;  paffez-Ie  au 
beurre  ,  &  le  farcilTez  d'un  ragoût  de  laitances. 
(Voyez  Laitances  )  Mettez  du  coulis  au  fond  d'un 
plat ,  le  pain  par-delTus  ;  garniiïez  de  rougets  cuits 
au  court-bouillon  ;  mettez  des  oignons  dans  les  in- 
tervalles, du  coulis  par-deffus  ;  prenez,  &  faites  pren- 
dre couleur  au  four  ;  fervez  avec  une  effence.  A 
la  place  d'oignons,  on  peut  mettre  des  filets  de 
foies  ou  d'anguilles  ,  ou  autres  poilTons. 

On  fait  encore  des  pains  de  diverfes  fortes  ^ 
comme , 

Pains  aux  champignons^ 

Pains  aux  choux. 

Pains  à  la  crème. 

Pains  aux  jambons^ 

Pains  aux  morilles. 

Pains  aux  moujferons» 

Pains  de  perdrix. 

Pains  aux  truffes. 

Pains  de  veaux. 
Voyez  ;  fous  les  noms  différens  l  les  difFérentei 
iranieres  de  les  faire. 

PALAIS.  On  en  emploie  de  deux  efpeces,  en 
cuifme;  ceux  de  bœuf  6c  de  mouton. 

Palais  de  bœuf  à  la  cendre.  Faites  cuire  vos 
palais  de  bœuf,  à  moitié  dans  de  l'eau  ;  parez-les 
enfuite  ;  foncez  une  cafferole  de  veau  &  )ambon  ; 
mettez  deHus  vos  palais ,  avec  une  douzaine  de 
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petites  truffes,  plus  un  peu  de  lard  fondu,  un  bou- 
quet de  perfit ,  ciboules  ,  une  pointe  d'ail  ,  trois 
doux  de  girofle,  fel  &  gros  poivre;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &.  faites  cuire  à  la  braife  :  à  la 
moitié  de  la  cuilTon  ,  mettez  un  vene  de  vin  de 
Champagne  ,  bouilli  &  écume  ;  achevez  de  faire 
cuire  ;  retirez  les  palais  &  les  dreflez  dans  un  plat; 
mettez  ,  dans  la  braife  où  ils  ont  cuit,  deux  cuil- 
lerées de  coulis  ;  faites  bouillir  la  fauce ,  pour  la  dé- 
graifler;  paffez  au  tamis;  faites-la  réduire,  fi  elle 
n'eft  pas  affez  liée  ,  &  fervez  fur  les  palais  de  bœuf 
avec  les  truffes. 

Palais  de  bœuf  à  la  Tartare  ^  avec  une  fauce 
piquante.  Faites  cuire  trois  palais  de  bœuf  à  l'eau  , 
avec  fel ,  poivre  ,  oignons ,  girofle  ,  ail ,  6c  raci- 
nes :  étant  cuits,  laiiTez-les  refroidir  ;  parez-les  & 
les  coupez  par  la  moitié  ;  faites-les  mariner  avec 
huile  fine,  fel  &  fines  herbes,  épices,  perfil ,  ail, 
ciboules  &  échalotes  hachés  menu;  panez -les 
ôc  les  faites  griller  de  belle  couleur ,  en  les  arro- 
fanr ,  de  tems  en  tems ,  du  refte  de  leur  marinade  ; 
quand  ils  font  grillés ,  fervez-les  avec  une  fauce  pir 
quante.  (  Voyez  Sauce.) 

Palais  de  bœuf  au  gratin.  Parez-les,  &  les  faites 
cuire  avec  du  bouillon  :  étant  refroidis  ,  coupez-les 
en  filets  ;  pafTsz-les  au  beurre,  avec  deux  oignons; 
coupez  du  jambon  en  filets  ;  mouillez  de  jus  6c 
bouillon  ,  &  liez  de  coulis  ,  avec  un  bouquet  ;  faî- 
tes bouillir  une  heure  ;  dégraiflez.  Avant  de  fervir  ; 
xnettez-y  de  la  moutarde  ,  &  fervez  fur  un  gratin 
fait  ainfi.  Mettez  au  fond  d'un  plat  un  hachis  de 
foies  de  volailles ,  lard  râpé ,  perfil, ciboules  ,  cham- 
pignons ,  fel  &  poivre ,  deux  jaunes  d'œufs  pour 
îiaifon;  mettez  ce  plat  fur  la  cendre  chaude:  quand 
le  gratin  efl  attaché,  égouttez  la  graifle ,  6c  fervez 
deffus  les  palais  de  bœufs. 

Palais  de  bœuf  au  Parmefan..  Coupez-les  en  filets  : 
étant  cuits  à  l'eau,  6c  parés  ,  paffez-les  avec  des 
champignons  ;  coupez  de  même  une  tranche  de 
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jambon  &  fines  herbes  avec  du  beurre.  Mouiîleai 
de  bouillon  &:  d'un  peu  de  rédu6llon ,  une  cuillerée 
de  coulis;  faites  mitonner;  dégraiiltz;  mettez  fel 
&  gros  poivre.  La  fauce  étant  ré^luite,  mettez  au 
fond  du  plat  du  Parmefan  râpé  par-dellus  le  ragoût  ; 
recouvrez  de  Parmefan  :  faites  glacer  au  four,  ou  iou» 
un  couvercle  de  tourtière  ;  &  fervez  de  b?.lle  couleur. 

Palais  de  bœuf  en  kâtdettes.  Cuiis  à  l'eau  ,  &  pa- 
rés ,  coupez-les  en  petits  quarrés  d'un  pouce;  cou- 
pez autant  de  morceaux  de  petit  lard  ;  padez-les  en-: 
îemble  à  la  cafferole,  avec  beurre,  perfii ,  cibou^ 
les  ,  champignons,  pointes  d'sil,  le  tout  haché  me- 
nu; ajoutez  une  pincée  de  farine,  6c  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  deux  cuillerées  de  coulis ,  un 
peu  de  réduétion  ;  faites  cuire  le  ragoût  fans  dé- 
grailder  :  étant  cuir,  &  la  fauce  réduite,  liez  da 
quatre  jaunes  d'œufs ,  fans  bouillir  ;  preff.z-y  un 
jus  diî  citron  ;  enfilez  enfuite  les  morceaux  dans  des 
hâtelettes ,  avec  un  mor:eau  de  petit  lard  à  cha- 
cun ;  continuez  alnû  jufqu'à  la  fin;  trempez  les  hâ- 
telettes  dans  la  fauce  ;  pailez-les  ;  faites  griller  de 
belle  couleur  ,  &  fervez  à  Uc. 

Palais  dé  bœuf  en  menus  droits.  Faites  cuire  à 
Teau  ;  parez  &  coupez  en  filets  ;  mettez-y  les  pa- 
lais de  bœuf;  mouiiiez  le  ragoût  de  ■i)on  bouillon 
&  â'un  peu  de  coulis.  Ajoûtez-y  un  bouquei  avec 
un  bon  riiTailonnement  ;  le  ragoût  étant  c\tn  dé- 
graiiTé,  &  la  fauce  fuiïîfamment  réduite,  sjoûîez-y 
un  peu  de  moutarde  ;  6c  fervez  chaudement  pour 
hors  d'œuvre. 

Palais  de  bœuf  (  Autres  menus  droits  de  )  On 
peut  encore  les  fervir  entiers  ^  cuirs  fur  le  gril , 
après  les  avoir  préalablf;ment  tai-  mariner  avec 
huile  fine  ,  fel  &  pros  poivre ,  periil  6f-  ciboules  , 
champignons  ,  une  pojnte  d'ail  ,  le  tout  hsché. 
Trempez-les  bien  dans  leur  marinade;  panez-;:^; 
faites  griller  &  fervez  à  f^c ,  ou  avec  une  iauce 
claire  &  piquante. 

Palais  de  bcsuf  en  riJjoUs*  Faites  cuire  à  l'eati 
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âeux  paîaîs  de  bœut;  coupez-ies  en  dés;  paflez- 
les  avec  beurre  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  , 
pointe  d'ail ,  fel  6c  poivre,  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  de  bouillon  &  d'un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  deux  cuillerées  de  rédi-ftion  ,  autant  de 
coulis.  Faites  mitonner  Ôt  réduire  la  fauce;  dé- 
grajfl'ez  ,  &  lailFez  refroidir.  Faites  une  pâte  briiée  : 
mettez  defli-'s  de  petits  tas  de  ce  ragoût  ;  couvrez 
de  mêmi  pâte  ;  foudez  les  bords ,  &  dorez  ;  faites 
frire  de  belU  couleur  ,  Sc  fervez  pour  hors-cl'œuvre. 

Palais  de  bœuf  mannes.  Faites  cuire  à  l'eau  ; 
parez  les  ;  coupez  en  filets  de  la  longueur  &  lar- 
geur d'un  doigt  ;  faites-les  mariner  avec  fel  & 
poivre,  ail,  vinaigre,  un  peu  de  bouillon  ;  beurre 
manié  de  farine,  laurier,  trois  doux:  faites  tiédir  la 
marinade  ,  &  y  lailTez  les  palais ,  pendant  trois 
heures;  retirez-les;  effuyez;  farinez,  &  faites  fiire  ; 
&  fervez  garnis  de  perfii  frit. 

Palais  de  bctuf,  (  Alumettes  de  )  Faites  cuire 
deux  palais  de  bœuf  à  l'eau  ;  &.  après  les  avoir. 
épluchés,  coupez-les  comme  des  alumettes;  faites- 
les  mariner  avec  du  citron  ,  un  peu  de  {€\.  ,  perfil 
en  branches  &  ciboules  entières.  Quand  ils  ont 
pris  goût ,  égouttez  les  ;  trempez  'es  dans  une  pâte 
faite  avec  de  la  tarine ,  une  cuillerée  d'huile  fine  ^ 
un  peu  de  fel  fin,  le  tour  délayé  avec  de  la  bière, 
jufqu'à  ce  que  la  pâte  ait  la  coniiflance  d'une  ctême 
double  ;  faites  cuire  enfuite  vos  alumettes  de  belle 
couleur  ,   &   fervez  chaudement. 

Palais  de  mouton  au  gratin.  Parez-les  &  les  faites 
cuire  à  une  biaife  blanche;  arrangez-les  fur  un  gra- 
tin de  foies  gras  ,  une  greffe  trutfe  au  mil  eu  du  plat , 
petits  oignons  dans  les  intervalles,  un  cordon  de 
truffes  autour.  Faites  attacher  le  gratin  ^  le  dé- 
grailfez,  6t.  fervez  fur  le  tout  une  effence  de  bon 
goût.  Les  palais  de  bœuf  &  de  veau  fe  fervent  de 
même  ,  ainfi  que  les  pieds  d'agneaq. 

Palais  de  mouton.  (  Autre  gratin  de  )  Faites  cuire 
à  une  bonne   braile  i    faites  attacher  une  farce  à 
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moitié  dans  un  plat  ;  arrangez  deflus  les  pa.ai*  ;  SC 
dans  les  intervalles ,  mettez  de  petites  truffes ,  olives 
tournées,  petits  œufs,  champignons  &  un  cordon 
de  cette  garniture;  faites  attacher  le  tout;  degrail- 
fez ,  &  fervez  par-defius  une  efTence  claire ,  avec 
jus  de  citron.  Les  palais  de  bœuf  en  filets  fe  fer- 
vent encore  de  même. 

Palais  de  moutons  roulés  &  frits  en  beignets. 
Faites  cuire  comme  les  précédens.  Etant  refroidis, 
fendtz-les  bien  minces  ;  étendez  defTus  une  farce  fine 
bien  mince  ;  frotez  d'œuf  battu  ;  roulez  ;  trempez 
dans  une  pâte  au  vin  de  Champagne  ;  faites  frire  de 
belle  couleur ,  &  fervez  fur  du  perhl  frit. 

Les  palais  de  bœuf  s'accommodent  encore  de 
même  ;  on  peut  encore  les  mettre  au  gratin,  avec 
une  fauce  dejflous ,  mais  étant  panés,  roules  & 
grillés  :  on  peut  aufli  les  mettre  à  la  broche,  bar- 
dés en  caille. 

PALOMME,  ou  Palombe  :  oifeau  de  pallag?,  en 
automne ,  qu'on  trouve  plus  communément  près  des 
Pyrénées,  &  dans  le  Béarn  ,  qu'ailleurs.  C  eit  une 
efpece  de  pigeon  fauvage ,  plus  gros  que  les  ra- 
miers ,  &  même  fort  gros ,  dont  la  chair  eft  noir  , 
mais  d'un  bon  goût.  On  troufTe  la  palombe  comme 
le  pigeon.  On  la  met  à  la  broche  fans  la  faire  re- 
fairef  On  l'arrofe  en  cuifant,  &  on  la  pane  avec 
la  chapelure  de  pain  ,  après  l'avoir  furfondue  avec 
du  lard  brûlant  qu'on  fait  égoutter  defTus  ;  on  la 
fert  dans  fon  jus ,  comme  le  canard  fauvage.  On  en 
peut  faire  des  entrées  de  plufieurs  façons  ,  comme 
dans  la  perdrix.  (  Voyez  Perdrix,) 

PANADE  :  forte  de  potage  fait  avec  du  pain 
cuit  &  imbibé  de  jus  de  viande.  On  en  fait  au (Ti 
avec  du  beurre ,  du  fel  &  de  l'eau.  On  en  donne 
Quelquefois  aux  convalefcens  ,  fouvent  aux  enfans 
fevrés ,  au  lieu  de  bouillie.  Il  feroit  à  defirer  qu  on 
leur  en  donnât  toujours ,  préférablement  a  la  bouil- 
lie ,  dont  même  on  ne  deyroit  jamais  les  nour- 
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PANAIS  :  plante  ou  racine  d'une  odeur  &  d'un 
goût  affez  agréable  &  aromatique.  On  en  fait  un 
grand  ufage  en  cuifina  ,  pour  les  potages,  ragoûts 
Ck  cou'is  de  racines.  On  en  fait  peu  de  mets  par- 
ticuliers. 

Observation  médecin  al  e. 

^Cette  racine  ,  qui  efl  un  peu  aromatique,  efl  lé- 
gèrement apéntive  ,  fondante  6c  dérerfive  ;  on  la 
peut  faire  entrer  dans  tel  mets  que  l'on  fouhaite  ; 
elle  ne  le  rendra  que  plus  fain.  Mais  i!  n'y  a  que 
les  perfonnes  qui  ont  un  bon  ellomac  ,  qui  puKTent 
manger  une  certaine  quantité  du  panais  même. 

PANIS:  efpece  de  grain  aflez  feaib!ab!e  au  mil- 
let, mais  dont  l'épi  eft  plus  fort;  on  en  fait  des  ga- 
lettes dans  certains  pays ,  &L  fur-tout  une  efpece  de 
bouilie  ,  comme  du  riz. 

Observation     médecin  al  e. 

Le  panis  eft  une  graine  nourri{rante,a{T=z  légère, 
qui ,  étant  cuite,  préparée  &  affailbnnée  comme  il 
convient,  peut  être  mangée  par  tout  la  monde; 
les  perlonnes  délicates  ne  le  mangeront  pas  en  pâ- 
tiCTcrie. 

PANNACHE  DE  PORC.  Faites  cuire  des  oreil- 
les de  cochon ,  comme  les  pieds  à  la  Sainte-Mene- 
hoult  ;  panez-les ,  pour  les  faire  griller  ;  ôc  les  fervez 
à  fec  pour  entremets. 

Ou  Cl  vous  les  voulez  fervir  en  hors-d'œuvre  ; 
mettez  delTous  une  fauce-robert.  (Voyez  S^uce,) 

PANNE  :  graiffe  de  l'intérieur  du  ventre  du  co- 
chon ,  dont  on  fait  du  fain-doux  ,  &  qu'on  ha- 
che par  petits  morceaux ,  pour  mêler  avec  les  in- 
grédiens  dont  on  fait  le  boudin  &  les  faucilles. 

PARFAIT  -  AiMOUR.  Voyez  Cédrat  ro'j<re. 
(Eau  de)  "" 

PASTILLES  :  efpece  de  pâte  faite  avec  du  facre 
&  divers  ingrédiens ,  pour  leur  donner  différens 
goûts.  On  les  dreffe,  pour  l'ordinaire,  dans  des  por- 
celaines qu'on  fert  avec  ie  fruit  :  outre  la  variécé 
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qu'elles  mettent  dan^  les  delTeris  ,  cilcs  font  agréa- 
bles au  goût.  ^     1       ,     , 

Ptf/?i//fx  b'anches.  Faites  fondre  de  la  gomme 
adraganth  ,  &  la  paffez  ;  mettez  dans  cette  eau  du 
jus  de  citron,  où  auiont  infiifé  des  zeiies  ce  ce 
fruit  i  verfiz  (ur  du  fucre  royal  pilé  &  bien  ta- 
rifé, avec  quelques  gouttes  d'cffence  de  berga- 
moie.  Mêlez  bien  le  tout,  ik  faites  une.  pâte  ma- 
niable  ,  dont  vous  formerez  vos  paflilles  que  vous 
ferez  lécher  à  lordinaire.  ,   ^ 

PafnlUs  de  bouche.  Four  celles- ci,  ajoutez  a  la 
gomrne  adraganth ,  fendue  &  paffé^,  un  peu  cTeau 
de  fleurs  d'oranges ,  deux  gros  d'efl.nce  u  ambre , 
douze  grains  de  mufc  ,  que  vous  paierez  &  paherez 
avec  une  livre  de  fucre  roya!  ;  vous  terez  du  tout 
«ne  pâte  dont  vcus  formerez  vos  paftu'es.  L?s 
moules  dont  on  fe  fert  ordinairement  pour  les  taire  , 
font  de  fer-blanc  ;  la  pâte  étendue ,  on  appuie  dei- 
fus  ,  en  tournant ,  &  on  les  taille  :  en  foufflant  par 
rautre  côré  ,  on  les  détache ,  6i  on  les  roule ,  li  1  on 
veut  en  cornets  ;  on  les  fait  fécher  à  l'air,  en  été,  cou- 
vertes d'un  papier.  En  toute  faifon  ,  on  ne  doit  les 
ferrer  oue  quand  elles  font  féches. 

PaJîÙUs,  (Voyez  Canndle  ,  Cédrat  ,  Chocolat  y 
Citron,  Girofle,  J.iffîiïn,  Qran^c,  Safran,  Violettes. 

PATE:  fe  dit  des  différentes  manières  d  ap- 
prêter les  diverfes  farines  des  grains  différens ,  en  les 
détrempant  avec  de  l'eau ,  ou  d'autres  liqueurs. 
Nous  en  avons  déjà  parlé  au  rnot  Aba'ijfe  ,  mais 
trop  brièvement ,  pour  ne  devoir  pas  étendre  un  peu 
cet  article  intcreffant  en  cuifine ,  par  les  difterens 
ufages  auxquels  on  emploie  les  pâtes ,  fçavoir , 
pour  tourtes ,  gâteaux  ,  parés  ,  rilToles ,  &  autres 
chofes  femblables. 

Pâte  à  frire.  Prenez  un  peu  de  beurre,  du  lait, 
&  un  peu  de  fel  fin.  Mettez  le  tout  dans  une  caf- 
ferole  fur  le  feu  :  quand  le  lait  eft  prêc  à  bouillir  , 
meitez-y  de  la  farine,  &  la  defféchsz  fur  le  feu. 


comm*  pour  les  petits  choux.  Etendez  la  enfuite 
avec  le  rouleau,  le  plus  mince  que  vous  pourrez; 
découpez- la  en  petits  cuarrés  ;  faites-la  frire  dans 
l'huile  ;  glacez-la  avec  du  fucre  j  6c  lervez  pour  rôt, 
ou  collacion. 

PMe  à  L'huile,  Faites  bouil'ir  de  l'huile  fur  le  feu  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  ne  fade  plus  de  bruit.  Elle  aura 
perdu  alors  de  fon  âcreté.  Prenez  un  litron  de 
fleur  de  farine;  mettez -y  trois  ou  quatre  jaunes 
d'œjfs,  une  pincée  de  fel ,  de  Thuile  à  dilcrétion  , 
lin  petit  verre  d'eau.  Mêkz  le  tout,  &  pétrifiez 
de  forte  que  la  pâte  rcfte  un  peu  ferme  ,  d'autant 
qu2  cette  pâte  n'ell  jamais  aulB  ferme  qu'avec  du 
bcurre ,  quoiqu'on  s'en  ferve  rarement.  Comme 
beaucoup  de  perfonnes  la  p-'éferent ,  on  a  cru  en 
devoir  donner  ici  le  procédé. 

Pâte  hïfs.  Prenez  un  boiffeau  de  farine  de  fei;le; 
ôtez-en  feulement  le  gros  fon.  Pétrifiez- la  à  l'eau 
chaude,  de  forte  qu'elle  foit  ferme;  n'y  mettez 
qu'une  demi-livre  de  beurre.  Fcrmsz-en  votre 
abaifis  avec  un  rouleau.  Cette  pâte  eft  propre  pour 
les  pâ.és  de  jambon  ,  ^  de  grolle  venaifon,  qu'on 
tranlporte  au  loin  ;  c'ed  pourquoi  leur  croûte  doit 
avoir  deux  doigts  d'épaiffeur ,  pour  foutenir  les 
fecoulles  du  voyage. 

Pau  blanche  pour  Us grosp.îiis  quife  mangentfroids» 
Mettez  fur  une  table  un  demi-boifleau  de  fleur  de  fa-  y^ 
fine;  faites  un  creux  dans  le  milieu  ,  dans  lequel  vous 
mettrez  deux  livres  de  beurre  frais.  Si  ce  beurre  efl 
dur,  vous  le  manierez  auparavant ,  pour  l'amollir. 
Mettez-y  trois  onces  de  fel  tin ,  un  demi-feptier  d'eau, 
plus  ou  moins:  détrempez  peu-à-peu  cette  farine  , 
en  l'arrofant  d'eau  tiède  ;  cette  pâte  étant  liée  , 
étendez-la  avec  le  rouleau  ;  jettez  un  peu  de  farine 
delTus  &  delTous  ,  afin  qu'elle  ne  tienne  point  à  la 
table.  Il  faut  dans  la  pâte  plus  de  b:urre  en  hyver 
qu'en  été ,  parce  que  le  froid  la  féche  &  la  rend 
plus  difficile  à  manier.  On  peut  la  rendre  plus  fine, 
%n  y  mettant  plus  de  beurre.  Voilà  tout  le  fecret. 
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Pdte  blanche  ,  pour  les  tourtes  &  autres pât'ijferîes 
qui  fe  mandent  chaudes.  Prenez  trois  livres  de  beurre 
&  un  demi-boifleau  de  farine.  Pétrifftz  votre 
pâte  comme  la  précédente.  Elle  eft  propre  à  faire 
des  pâtés  d'entrées  de  veau  ,  pigeonneaux  ,  béatil- 
les,  &  autres  mets  chauds. 

Pâle  croquante»  Prenez  environ  deux  poignées 
d'amandes,  fi  vous  ne  voulez  faire  qu'une  petite  tourte; 
échaudez-les  pour  les  peler  ;  &  en  les  pelant,  jettez-les 
dans  de  l'eau  fraîche;  vous  les  efTuierezenruit-"  pour  les 
piler  au  mortier,  en  les  arrofant,  de  tems  en  tems, 
d'un  peu  de  blanc  d'œuf  ,  &  d'eau  de  fleurs 
d'oranges ,  battus  enfemble  ,  afin  qu'elles  ne  vien- 
nent point  en  huile.  Il  eft  important  de  les  bien 
pler;  &  l'on  pourroit  même  les  paffer  au  tamis, 
afin  qu'il  n'y  refle  point  de  grumeaux.  Vos  aman- 
des étant  ainfi  préparées,  vous  mettez  cette  pâte 
dans  une  poêle,  &  vous  la  deflechez  avec  du  fucre 
en  poudre ,  comme  une  pâte  ordinaire ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  bien  mnniable  :  vous  en  formerez  alors 
un  rouleau  ,  pour  la  laider  repofer  quelque  tems  ; 
puis  vous  en  retirerez  une  abaifle  que  vous  mettrez 
îecher  au  four  dans  une  tourtière:  de  ce  que  vous 
en  aurez  rogné,  vous  en  formerez  d'autres  petits 
ouvrajî,es ,  comme  lacs  d'amour ,  chiffres ,  ou  autres 
galantieres  ,  qui  vous  ferviront  pour  garnir  votre 
tourte. 

Pâte  croquante  d'une  autre  manière.  Vous  pren- 
drez un  ou  deux  blancs  d'œufs ,  trois  eu  quatre 
cuillerées  de  beau  fucre  fin,  &  autant  de  farine, 
fi  vous  ne  voulez  qu'une  tourte.  Délayez  le  fucre 
le  premier  avec  vos  blancs  d'œufs,  &.  enfuite  la 
farine;  &  pétriffez  bien  le  tout  enfemble,  jufqu'à 
ce  que  votre  pâte  foit  maniable  :  vous  en  éten- 
drez une  abaiffe  fort  mince  ,  la  poudrant  de  fucre 
fin  ;  &  l'ayant  mife  Jur  votre  tourtière ,  vous  pin* 
cerez  proprement  les  bords ,  d'efpace  en  efpace  ;  Sc 
vous  la  piquerez  avec  la  poiDîe  d'un  couteau  ,  pour 
empêcher  qu'elle  ne  bouffe.  Ce  qui  vous  refiera  de 
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vt)tre  pâte ,  vous  le  filerez  de  la  grofleur  d'un  lacet, 
&  vous  en  façonnerez  lededans  de  votre  tourte.  Vous 
y  pouvez  faire  un  foleil ,  une  étoile,  une  croix  de 
Malte ,  des  armoiries ,  des  fleurs  de  lys  ,  ou  autre 
chofe  ;  enfuite  vous  la  ferez  cuire  doucement  au 
four;  &  pour  la  fervir  ,  vous  remplirez  les  efpaces 
de  différentes  marmelades  ou  gelées ,  fuivant  les 
couleurs  que  vous  jugerez  à  propos  de  lui  donner- 
On  peut  y  ajouter  un  peu  d'eau  de  fleurs  dorarge,  ou 
ce  quelqu'autre  eau  de  fenteur. 

Pâte  demi-feuilletée.  Pour  faire  cette  pâte ,  le  pro- 
cédé confifle  tout  fimplement  à  mettre  moins  de 
beurre  dans  la  pâte  qu'on  fait.  Si  elle  n'efl  pas 
plus  délicate,  elle  n'en  efl:  pas  moins  faine. 

Pâte  feuilletée.  Prenez  un  demi -quart  de  fleur 
de  farine.  Faites  la  pâte  à  l'eau  froide.  Mettez-y 
tn  peu  de  Tel  fin ,  avec  quelques  jaunes  d'œufs  ,  pour 
la  rendre  plus  délicate.  Maniez  le  tout  enfemble , 
eni'arrofant  detemsàautre,  félon  le  befoin.  Quand 
cette  pâte  eff  mollette  &  bien  liée,  mettez-la  en 
maffe,  &  la  laifTez  repofer  une  demi-heure  ;  après 
ce  tems ,  étendez-la  ,  avec  un  rouleau  ,  de  i'épaif- 
feur  d'un  pouce.  Eparpillez  defTus  la  quantité  de 
beurre  qu'il  y  faut ,  que  vous  mettrez  en  petits  tas, 
pour  le  moins  une  livre.  Pliez-la  en  double  ,  en  y 
renfermant  du  beurre;  étendez-la  de  nouveau  avec 
le  rouleau,  &  cela,  jufqu'à  cinq  ou  fix  fois  ,  &  la 
réduifez  à  l'épaifTeur  que  vous  voudrez  ,  en  la  pou- 
drant de  farine,  des  deux  côtés,  pour  qu'elle  ne 
s'attache  point  à  la  tab'e.  Cette  pâte  fert  pour  ce 
qu'on  appelle  pâtés  d'ajfiettes  ,  foit  de  veau  , 
pigeonneaux,  béatilles,  &.  autres  pâtés  à  manger 
chauds.  Elle  peut  auiTi  fervir  à  faire  des  iourtes  de 
confitures  ,  &  autres  pièces  de  four. 

Pâtes  de  fruits.  Les  pâtes  de  fruit  font  d'une 
grande  reflburce  à  l'office,  pour  orner  les  defleris, 
ÔC  fuppiéer  au  fruit  ,  lorfqu'il  manque  :  on  trouvera, 
à  leurs  articles  refpeififs  ,  les  fruits  qu'on  emploie 
le  plus  ordinairement  pour  ces  fortes  de  prépara^ 
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tioas.  (  Voyez  Abricots  ,  Amandes  ,  Cerlfes  i 
Coings  ,  Epine  -  V mette  ,  Framhoi/es  ,  Grofeillss  , 
Guimauve  ,  Jajmin  ,  Mufcat ,  Orange  ,  Pêches  , 
Poires  ,    Pommes  ,     Précoces  ,    Prunes  ,    Verjus  , 

Pâtes,  Nous  avons  déjà  cité  plufieurs  fois  dans 
cet  ouvrage  li  Dt^lionnaire  Domeflique  ^  impri^né 
ch€z  Vincent^  Libraire,  rue  (aint  Severin.  Nous  le 
rappellerons  encore  ici  à  l'occafion  des  difiéren'.es 
fortes  de  pât3  ,  dont  il  eil  fait  mention  dans  ce 
inêmtDMfLionnaire.Par  b  même  occafion,  nous  aver- 
tirons nos  leclc:urs  ,  quMs  y  trouveront  d'autres 
articles  de  cuifine  &  d'office  ,  très-bien  traités  j  tels 
font  en  particuliers  les  mots  de 

Coins^,  Hidromeî  ^ 

Concombre^  Jambon  y 

Confiture  ,  Iris  , 

Eau  artificielle  ,  Lait , 

Eau  naturelle  y  Laitue  ^ 

Fraije  ^  LentiUes  , 

Framboife  ,  Marron  , 

Grojeille  ,  Navet , 

Harengs  ,  Noijettes  , 

Haricots  ,  Noix  , 

Huiles ,  Orange, 

Huîtres  , 
Nous  ferons  mention,  dans  la  fuite,  des  autres  inf- 
tru»5^;oni  quf  nos  lefteurs   pourront  puifer  dans  Is 
Visionnaire  Domejlique  ^  VQhùyemem  à  la  cuifine 
&  à  r  ffice. 

P^TÉ  :  on  en  fait  de  plufieurs  manières ,  tant  'çti 
gras  q  '\n  ma'gre.  On  en  fait  de  chauds  ,  qu'on 
iert  pour  entrées  On  en  fait  de  froids  qui  fe  fervent 
pour  enfemets. 

Pâté  à  l'Allemande  aux  huîtres  y  chaud,  en  gras <, 
Prenez  un  quartier  d'agneau  ;  brdez-ie  de  moyen 
]ard;  formtz  une  abaiiïe  à  demi-fine.  Dreffez  deffus 
Je  quartier  d'agneau ,  affaiionné  de  fel  &  poivre  , 
lîîUkades  ^  doux  ,  lautier ,  lard  pilé,  fines  herl^s 


SSc  "ciboules.  Couvrez  d'une  abaiffe  pareille;  faites 
cuire  au  tour  pendant  trois  heures.  P  ndant  qu'il 
cuit,  préparez  un  ragoût  d'auitrei.  {W  .y^z  Huitre.) 
Tirtz  votre  ^  âîé  ,  mettez  «-iedcins  votre  ragoût; 
dé^raim-z;  recouvrez,  5{.  fer \'ez cha.îd». ment. 

Pâté  à  L' An^loije.  Prenez  dt  h  fha.r  de  lièvre, 
un  gi^ot  bien  tendre  &  bitn  dé^raiiTé  ;  hachez  bi^n 
le  tout  avec  du  lard  crud  ,  de  Id  inoëile  ,  ua  p;u 
de  graille  de  veau  ,  le  tout  bien  haché,  bien  roufîi, 
bien  affaifonné  de  toutes  fortes  d'épicvS  &  fines 
herbes,  avec  quelques  truffes  &  châmp'^nons  hachés. 
Faites  une  abaafe  d  ure  bonne  pâr< .  Mertez-y  votre 
farce;  couvrez  de  bardes  de  lard»  6l  tnluiie  d'une. 
autre  abiiff^;  metuz  au  four.  Quond  !e  pâ  é  eft 
cuit,  ouvr  z  le  &  ie  dé^raiilcz  :  mettez  dedans  un 
coulis  de  perdrix,  &  'ervez  chaudem-nt. 

Pâté  à  la  ciboulette.  Fai  es  une  tarce  de  sodiveaiî 
avec  de  la  «ranche  de  bœuf,  cs-je  5c  blanchie, 
perfil  <k  cibou'es,  le  tout  bien  harhé  &  bien  nourri; 
aîTaironnez  de  fines  épice^.  Met:ez  -  y  de  U 
moelle  de  bœuf  ,  &  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  jus,  quelque^  truffas  &  champignons  ha- 
chés. Fait'^s  deux  abaiffes  de  bonne  pâ^e  ;  celle  de 
ceiTous  plus  forte,  l'autre  p'us  mince:  dreff^z  votre 
pâîé  ;  rangez-y  votre  fauce  ;  couvrez  de  bard-s  de 
lard  6l  tranches  de  citron  ,  6i  de  la  féconde  abailTe. 
Façonnez  ;  mettez  au  four.  Etant  cuit  ,  dé- 
graiflVz-ie  ,  jettez  dedans  un  petit  coulis  ,  &  fervez 
chaudement. 

Pdtés  {^petits  )  à  la  Maiarine ,  en  gras.  De  rouelle 
de  veau  ,  graiffe  de  bœut ,  perfil,  ciboulles ,  cham- 
pignons ,  trois  œufs,  &.  demi-(eptier  de  crème, 
le  tout  bien  haché  &  mêlé  ,  faites  -  godiveau.  Met» 
tez-en  entre  deux  abaides  de  pâte  feuilerca  ;  lou- 
dez  avec  œùt  battu,  ik  dorez;  mettez  au  four  & 
fervez  tout  buillant. 

Il  -  ft  encore  une  îrfiniré  d'autres  manières  de 
faire  des  petits  paies.  Ce  que  nous  venons  de  don- 
ner de  procédés,  fuiïit  avec  un  peu  d'intelligence 
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&  de  goût ,  pour  en  faire  de  toutes  les  fortes ,  &  eii 
îmaghicr  de  nouveaux. 

Pâté  â  la  royale.  Coupez  par  rougUes  une  éclanche 
<îe  mouton;  ôtez-en  bien  les  peaux.  Drefltz  un 
pâté  de  pâte  ordinaire.  Mettez -y  votre  chair 
avec  des  filets  de  bœuf ,  de  perdrix  &  de  ramiers 
defolTés ,  fi  on  en  a  ;  garniflez  de  lard  pilé  ,  truffes , 
champignons,  morilles,  crêtes;  affaifonnez  à  l'ordi- 
naire d'epices  ,  fel  &  fines  herbes  ;  finiffez  &  faites 
cuire  au  four,  huit  ou  dix  heures.  Dégraiflez  enfuite; 
mettez-y  une  fauce  hachée,  ou  un  jus  de  citron. 

Pâtés  (^petits)  à  l'Efpagnole»  Faites  blanchir  du 
lard ,  du  veau ,  un  blanc  de  poulet  ;  hachez  le  tout; 
affaifonnez  &  le  pilez  dans  un  mortier ,  avec  un  peu 
d*ail  &  rocambole.  Dreflez  vos  pâtés  ;  rempliffez- 
les  de  cette  farce  &  finiffez  à  l'ordinaire. 

Pâtés  au  fang.  Ayez  un  verre  de  fang  de  vo- 
laille ,  filets  de  lièvre  &  de  veau  piqués  de  jam- 
bon &  de  lard  bien  aflaifonnés  ;  trempez-îes  dans 
le  fang  ;  faites  un  hachis  de  chair  de  poulets  & 
perdrix,  rouelles  de  veau,  lard  &  mcëlle  ,  graiffe, 
perfil,  ciboules,  gouiTe  d'ail,  truffes  ,  le  tout  ha- 
ché ;  mêlez  cette  fauce  avec  le  fang;  faites  deux 
abailfes  ,  Tune  de  pâte  ordinaire  ,  &  l'autre  de  pâte 
&nQ',  formez-en  votre  pâté;  dreffez-y  moitié  de 
votre  hachis ,  enfuite  vos  filets ,  &  couvrez  de  l'autre 
jnoitié  de  votre  hachis  ;  couvrez  de  deux  abaiffes  fem- 
blables  aux  premières,  la  plus  fine  fur  le  godiveau,  l'au- 
tre fur  le  tout  ;  dorez  ;  faites  cuire  au  tour  ,  pendant 
huit  à  dix  heures  ;  dégraiffez;  jettez-y  un  coulis  dé 
perdrix  au  fang  ;  fervez  chaud. 

Pâtés  (  petits  ]  aux  écrevijjes.  Faites  blanchir  des 
écrevifîes;  mettez  les  queues  à  part;  pilez  les  corps 
dans  un  mortier  ,  &  paflez-Ies  avec  trois  quartercms 
de  beurre;  faites  bouillir  une  demi-heure.  Exprimez- 
en  le  coulis  à  travers  une  ferviette.  Mettez  dans 
ce  beurre  d'écreviffes  demi-poignée  de  mie  de 
pain  bien  fine  que  vous  aurez  délayée  dans  la  crème , 
avec  fel ,  fafran  &  une  douzaine  de  jaunes  d'oeufs* 


Faîtes  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  queues  d'écrc- 
viffes  ,  champignons  ,  perfil ,  œufs ,  culs  d'arri- 
chauts  ;  liez  de  coulis  de  jambon  ,  le  tout  bien 
sfTaifonné.  Faites  des  caifles  de  cartes  en  rond, 
que  vous  coufez  ou  que  vous  collez  avec  de  l'oeuf 
battu  ;  beurrez-les  ;  foncez-'es  de  votre  godiveau,  & 
mettizle  dans  votre  ragoût  ;  couvrez  du  mêms 
godiveau  ;  mettez  au  four  à  un  feu  doux.  Tirez-les 
de  leur  moule,  étant  cuits;  6c  fervez  à  f.  c. 

Pâtés  d'ajfiette.  Hachez  un  morceau  de  rouelle 
de  veau  ,  avec  de  la  graifle  de  bœuf,  comme  pour  le 
pâté  de  godiveau;  aflaifonnez  de  m.ême.  Faites  une 
abaifle  de  pâte  fine  ,  avec  des  œufs ,  un  peu  ferme. 
Mettez-y  votre  godiveau  en  pyramide.  Couvrez 
d'une  abaiffe  mince  ;  dorez ,  &  faites  cuire  une  bonne 
heure.  Mettez-y  enfuite  un  coulis  clair  de  veau  &. 
jambon,  ou  du  jus  de  mouton,  avec  le  jus  d'un  citron. 

Pâtés  {^  Autres  petits)  d'écrevi/fes.  Faites  cuire 
les  écrevilTes  à  l'eau  avec  du  fel  ;  ôtez  les  queues 
&  les  greffes  pâtes  ;  épluchez-les  &  les  mettez  à 
part.  Faites  le  beurre  d'écreviffes ,  comme  deffus  ; 
hachez  quelques  qLieues  d'écreviffes  avec  delà  chair 
de  carpe  ,  ou  autre  poiffon  frit,  fi  c'efl  en  maigre  ; 
fi  c*eft  en  gras,  vous  ferez  un  godiveau  de  ris  de 
veau,  bien  affaifonnés,  pour  l'un  &  l'autre  ;  vous 
cmploirez  votre  beurre  d'écreviffes  :  formez  vos 
petits  parés  d'une  pâte  de  feuilleté  ;  mettez-y  de 
votre  hachis ,  &  des  queues  d'écreviffes  entières  ; 
couvrez  de  godiveau  ;  finiffez  à  l'ordinaire  ;  dorez- 
les  avec  du  beurre  d'écreviffes ,  &  mettez  au  four 
dans  des  tourtières  ;  fervez  chaud. 

Pâtés  [petits  )  de  foies  gras  aux  truies.  Piquez 
de  truffes  des  foies  gras;  taites  un  hachis  d'autres 
foies  gras;  dreffez  vos  pâtés;  mettez-y  du  hachis, 
&  par-deffus,  un  morceau  de  foies  gras  piqué  ,  &  de* 
truffes  à  côté;  recouvrez  de  farce;  finiffez  à  l'or- 
dinaire. Etant  cuits,  mettez- y  un  peu  d'effence 
cîairç.   On  en  fait  de  mtmç  de  ris  de  veau  piqués 


«3e  truffes  ,  de  foies,  de  lottes ,  6l  laitances  de  carpes 
lardées  de  truffes. 

Paie  de  godivean.  Ajoutez  au  godiveau  précédent 
un  blanc  d'œut  crud,  &  aux  épces  du  clou  Si  de 
la  mufcade  ;  formez  votre  pâ:é  de  pare  fine.  Ajou- 
tez à  la  garniture  cl-defîus  ,  des  morilles  ÔC  andouil- 
leites;  laiflez  une  ouverture  au-deffus,  pour  y 
irettre ,  lorfqu'il  fera  cbIî  ,  un  coulis  clair  de  veau 
&  jambon  j  &  fervez  chaud. 

PSté  de  macaronis.  Si  vous  avez  des  macaronis 
d'Italie,  faites-les  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  lel , 
pendant  un  quart -heure;  padez-les  enfuite  à  la 
cafll-rcle,  avec  du  jambon  en  tranches  m.inces,  truffes, 
champignons,  raoëlie  de  bœuf,  beurre  frais ,  cannelle 
en  poudre  ,  Parmefan  râpé,  jus  &  coulis  ;  beurrtz 
une  cafferole  ;  mettez-y  une  abaifTe  de  pâ:e  brifée  , 
par-delTus  votre  ragoûtdem.acaronis;  recouvrez  d'une 
autre  abaifle  ;  faites  cuire  au  four  une  heure  &  demie  : 
étant  cuit,  renverfezce  pâé  dans  un  plat.  Faites-y 
un  trou  ,  pour  y  mettre  un  jus  aiTailonné  de  boa 
goût. 

Au  défaut  de  macaronis  d'Italie  ,  on  peut  en  faire 
foi-même ,  en  faifant  une  pare  avec  des  œufs ,  un 
peu  d'eau ,  fel  &  farine  .  ce  qu'il  en  faut.  Il  faut 
que  cette  pâte  foit  ferme  ;  on  en  forme  plufieurs 
abaiffes  très  -  minces  qu'on  laifTe  fécher  &  qu'on 
coupe  en  plufieurs  morceaux  e;rands  de  deux  doigts. 

Pâté  de  Péri^;ueux»  Pour  deux  livres  de  truffes  , 
mettez  douze  foies  gras ,  trois  livres  de  panne  de 
porc  ,  perfil ,  ciboules  &  chirnpignons  ;  hachez  le 
tout.  Dreffcz  un  p^té  de  la  hauteur  qu'il  faut,  pour 
y  faire  entrer  votre  mixtion  ;  formez- le  de  panne 
hachée,  &  p^r-deffus  une  couche  de  tranches  de 
truffes  affaifonnées  de  fel  fin  &  tines  épiccs  mêlées  , 
&  fines  herbes;  enfuite  une  autre  couche  de  panne 
par-deffus ,  une  couche  de  foies  gras  ,  sfïaifonnés 
comme  dcfTus  ,  &  de  ch^impignons  ,  perfil  &  ci- 
boules :  continuez  dans  le  mcme  ordre,  jufqu'à  ce 
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que  îe  pâté  Toit  fini  ;  couvrez  i-  louc  de  bardes  de 
lard;  finilTcz  à  l'ordinaire  ;  taites  cuire,  &  iervez 
froid  pour  entremets. 

Pdîé  di  pol-Jon.  Pour  faire  un  pâté  de  poiffon 
en  maigre  ,  faites  un  godiveau  de  même  que  la 
farce  de  poifTon ,  fans  y  mettre  ni  jaunes  d'œufs, 
ni  omelette,  au  furplus  des  truffes  &  cbampij^nons  , 
andouil'ettes  de  poiiTon  ,  culs  d'artichauts  ,  filets  de 
poiiTorj  crui,  <5i  couvrez  ces  garnitures  du  furplus 
du  godiveau  ;  finifTez  à  l'ordinaire  ,  &  faites  cuire  : 
on  peut ,  en  fervant ,  y  mettre  un  coulis  de  cham- 
pignons. 

Pdtédrejfé  nu  blanc.  Faites  une  farce  de  volailles 
cuites ,  tetrine  de  veau  &  lard  blanchi ,  une  mie  de 
pain  trempée  dans  la  crème  ,  perfil  ,  ciboules , 
champignons,  pointes  d'ail  hachés,  fel  &  poivre, 
&  pour  lier  ,  deux  jaunes  d'œufs.  Dreffiz  j  mettez 
la  fauce ,  &  faites  cuire.  Le  pâté  cuit ,  retirez 
cette  fduce;  délayez  la  dans  un  blanc  bien  affai- 
fonné  ;  faites-la  chauffer  fans  bouillir  ;  remettez 
dans  le  pâté  ,  &  par-déffus ,  un  jus  de  citron  j 
fervez  chaud. 

Pâtés  (  petits  )  d'huîtres  à  Vécaille.  Faites  un 
godiveau  de  chair  ôt  laitances  de  carpes ,  bro- 
chets ,  &  anguille  ,  avec  fel  ôc  clou  battu  , 
vin   blanc. 

Dans  chaque  pâté',  une  huître  enveloppée  de 
ce  hachis  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  finiflez  à 
l'ordinaire. 

Pâtés  (  petits  )  drejjés  au  blanc,  Dreffez  vos 
petits  pâtés  &  les  rempliffez  d'un  godiveau  de  vo- 
laille cuite  ,  graiffe,  tettine  de  vî^au  ,  lard  blanchi  , 
mie  de  pain  trempée  dans  :1a  crème,  ciboules, 
fel  &  poivre,  le  tout  haché  &  mélangé  ,  &  lié  de 
cinq  jaunes  d'œufs.  FinifTez  ;  dorez  ,  &  les  mettez 
au  four.  Etant  cuits ,  ôtez-en  le  godiveau  ,  &  le 
délayez  dans  un  coulis  blanc;  faites  chauffer  fans 
bouillir;  remettez  dans  les  pâtés  ^  au  défaut  de  CQulis,, 


on  peut  faire  cette  opération  avec  de  la  crème  6C 
des  jaunes  d'œuFs. 

Paie  en  croujîade.  Coupez  des  noix  de  veau  bien 
minces;  (lachez  du  lard  6c  de  la  graiffe  de  bœuf; 
faites-les  fondre  ;  palTez  &L  laiffez  refroidir  cette 
graifle  ;  faites  une  fauce  de  toutes  fortes  de  fcics 
avec  une  livre  de  bon  beurre,  &  la  graiiïe  c-defTus  ; 
pilez  le  tout  dans  un  mortier  ;  aftaifonnez  de  fel 
&  poivre  ,  un  peu  de  fines  herbes  &  fines  épices. 
Faites  deux  abaitTes  de  pâte  fine  ;  drefiez  vorre 
pâté  dans  une  tourtière  ;  mettez  au  fond  deux 
tranches  de  jambon  &  un  lit  de  farce,  &  par-defTus , 
une  des  noix  de  veau  ,  enfuite  deux  autres  tran- 
ches de  jambon  ,  un  autre  lit  de  farce  ,  une  autre  de 
noix  de  veau,  ainfi  de  fuite  jufqu'à  la  fin.  Couvrez 
le  tout  de  bardes  de  lard.  Mettez-y  un  oignon 
piqué  de  deux  doux  ;  couvrez  de  l'autre  abaiile  ; 
mettez  au  four,  &:  faites  bien  cuire  :  étant  cuit,  faites 
un  trou  au-delTus  ;  dégraiffez  le  pâté,er>le  renverfant 
fens-dedus-defious  dans  un  plat  :  mettez  dedans 
une  farce  hachée  ,  &  fervez  pour  entrée. 

Pâté  en  pot.  Coupez  un  gigot  en  filets  ,  un  lièvre 
&  une  perdrix  de  même  ,  une  noix  de  veau  & 
demi-livre  de  jambon  ;  hachez  le  tout  avec  cham- 
pignons, fines  herbes  ,  ciboules,  échalottes ,  fel 
&  poivre  ,  mufcade  &  épices  ;  ajoutez  à  cet  affai- 
fonnément  quatre  livres  de  lard  en  dés ,  &  fix  jau- 
nes d'œufs  ,  les  blancs  fouettés ,  une  poignée  de 
piftaches  échaudées  ;  foncez  une  marmite  de  bardes 
de  lard  ;  mettez  defifus  votre  hachis  ;  couvrez  de 
bardes;  fermez  bien  la  marmite  ,  pour  qu'il  y  aie 
le  moins  d'évaporation  qu'il  fe  pourra  ;  faites  cuire 
une  journée  entière  à  petit  feu;  laifTez  refroidir; 
ôtez  -  les  bardes  ;  fervez  fur  un  plat  pour  entre- 
mets. 

On  en  fait  auffi  griller  des  tranches  pannées  pour 
•ntremsts. 

PâU  (  Autre  )  sn  pot.  Prenez  quatre  livres   de 


tràncfies  de  bœuf ,  un  gigot  de  mouton ,  deux 
perdrix  ,  deux  livres  de  porc  frais  ,  trois  de  graiiïe 
de  bœuf,  quatre  de  lard  coupé  en  dés,  trois  de 
jambon,  avec  fel  &  poivre,  fines  herbes  ,  fines 
épices  ,  trois  œufs  ,  coulis  de  deux  perdrix  ; 
hachez  bien  ,  &  mêlez  le  tout  ;  faites  cuire  à  la 
braife  blanche,  pendant  quinze  ou  vingt  heures; 
laiflez. refroidir  ;  ôtez  les  bardes  de  lard,  &L  tran- 
ches de  veau  ;  laiflez  refroidir ,  &  fervez  pour 
entremets. 

Pâtés  (petits)  feuilletés  en  maigre,  Hschez  chaT 
d'anguille  ,  laitances  de  carpes  ,  champignons  à 
demi-cuits  ,  ciboulettes  &  fines  herbes.  Aflaifon- 
rez  ;  faites  fondre  la  moitié  autant  de  beurre  que 
vous  avez  de  hachis.  Faites  vos  pâtés  de  pâte  feui!- 
letéee  ,  &  les  faites  cuire  au  four ,  ou  dans  des 
tourtières  :  étant  cuits ,  mettez-y  du  jus  de  citron  , 
ou  verius  en  grains. 

Pâté  fin.  D'une  rouelle  de  veau  avec  graiflie  de 
fcœuf ,  lard  fondu  ,  fel  &  poivre  ,  fines  herbes  ^ 
ciboules  hachées ,  faites  un  godiveau  ;  dreflez  vn 
pâté  de  feuilletage  ;  mettez-y  le  godiveau  avec 
culs  d'artichauts,  champignons ,  truffes ,  ris  de  veau, 
&  crêtes  :  une  heure  fuffit  pour  le  cuire.  Etant 
cuit ,  mettez-y  une  fauce  blanche  avec  verjus,  du 
JUS  de  citron;   fervez  chaud. 

On  fait  encore  beaucoup  d'autres  pâtés  ,  tant 
chauds  que  froids  ,  en  gras  ou  en  maigre.  Les 
pâtés  chauds  fe  fervent  pour  entrées  ;  les  pâtés 
froids,  pour  entremets. 

Entrées. 

Pâtés    chauds   en  gras. 

Pâtés  d*alouette?. 
Pâtés  de  beccaff'es. 
Pâtés  de  cailles. 
Pâtés  de  canards. 
Pâtés  de  chapons  defoffés. 
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Pâtés  cie  dim^ons. 

Pâtés  d'une  écUnche  à  la  brocKe* 

Pâ;t;b  de  ta  ans» 

Pâ.és  de  foi 2  de  veau  à  laPrncefls;^ 

Pâtés,  de  grives. 

Pâtés  de  jambon. 

Pâtés  de  langues  de  feœufs. 

Pâtés  de  langues  de  moutons. 

Pâtés  de  lapins» 

Pâîés  de  lièvres. 

Parés  de  perdrix. 

Pâtés  de  pigeons. 

Pâfés  de  poiirine  de  veau. 

Pâtés  de  poulardes  defoflees.' 

Pâtés  de  pouleis. 

Pâtés  de  poulets  à  la  crème. 

Pâ. es  de  rouelle  de  veau. 

Pâtés  de  tendrons  de  veau» 

En  t  rem  e  t  s* 
Fâtls  froits  en  gras. 

Pâtés  de  beccafles. 
Pâtes  de  canards. 
Parés  de  cerf. 
Pâtés  dt  ch  vreuil. 
Pâtés  de  dindons 
Pâtés  d'une  éclanche* 
Pâtés  de  faifans. 
Pâtés  de  jambon. 
Pâtés  ce  lapins. 
Pâtés  de  lapeieaur,' 
Pâéî»  de  liévie. 
Pâtés  de  lièvre  defofle.' 
Pâés  d  oifons. 
Paves  d'outr»rde. 
Pâ  ^s  de  perdrix. 
Pâtes  de  poulardes. 

Pâtés  de  rouelle  de  veau. 

Pâtés 
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Parés  de  fànglier. 
Pâïés  de  farcelles. 
Pâtés  de  tranches  de  bœuf. 

Entrées  et  Entremets. 

Pdtés  dz  poijJoTîo 

Pâtés  d'anguilles. 

Parés  debarbots. 

Pâtés  de  brèmes. 

Pâtés  de  brochets. 

Parés  de  carpes  entières. 

Pâtés  de  carpes  farcies. 

Pâtés  d'eflurgeon. 

Pau  s  de  lamproie  à  l'Angloife» 

Pâtés  de  mâcreufes. 

Pâtés  de  rougets. 

Pâtés  de  faumon. 

Pâtés  de  foîès. 

Pâ'és  de  thon. 

Parés  de  truites. 

Pâtés  de  turbots. 
On  trouvera  aux  articles  refpeélifs  la  itianlere  ds 
faire  ces  différens  pâtés ,  froids  ou  chauds ,  gras  ou 
maigres. 

PAVl  :  efpece  de  pêches  dont  on  compte  plufieurs 
erpeccs;  le  petit  pavi  albirge  jaune  ;  lepedfpavi- 
^lbcr^£  vhiet  i  le  pavi  blanc;  ie  ^-os  pavi  j.2une  ; 
le  ^ros  pavi  rouge.  Le  petu  pavi  jaune ^  ou  p.zvi  de 
S.  h-hîTîin.  Le  pavi  Diane  ne  diffère  de  la  cna^de- 
laine  blanche  que  par  \'2  dehors  ;  on  ne  hs  diilin- 
gvie  qu'en  les  ouvrant.  Le  pavi  rouge  de  Pomponne 
eft  très-gros.  11  a  quelqaefois  jufquà  treize  pou- 
ces de  tour  ,  &.  d'un  beau  coloris. 

Pavi.  (  Glace  de)  Prenez  des  pavi  bien  mûrs  ; 
coupez-i;n  la  chair  bien  menu  ^  mettez-les  cuire 
dans  une  pinte  d'eau;  faites  bouillir  quelques  bouil- 
lons; paffez  au  tamis  avec  expreilion  ;  mettez-y  demt- 
fivre  de  fucre  ;  &  lorfqu'il  fera  fondu  ,  fai.es 
prendre  à  la  glace. 
DXuiîlne.V'^îUlU  I 
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PECHE:  fruit  de  l'arbre  appelé /t^V/zf/",  Ce  fruit 
cft  couvert  d'une  laire  courte,  rempli  d'une  chair 
fucculente,  &  fort  agréab'e  au  gf  ûr ,  qui  eft  fillon- 
r.ée  dans  toute  fa  longueur,  &  renferme  un  royau 
creufé  de  foffes  afTez  profondes  ,  qui  renferme  i:n2 
amande  plate  &  longuette.  La  piùpart  des  pêv:h:s 
ont  la  peau  cotonneufe  &  velue;  les  pêches  violettes 
l'ont  d'ordinaire  velue  :  il  y  en  a  qui  quittent  le 
noyau  ;  d'autres ,  dont  le  noyau  ell  adhérant  au 
fruit:  tels  fort  les  pavis  SL\es  hugnons.Ceùhhy 
pour  être  bon  ,  doit  être  fondant  ,  &  avoir  la  chair 
êne  &  un  peu  ferme  :  il  faut  qu3  fon  goût  foit  vineux 
&  relevé  ;  que  le  duvet  en  ioit  fin  ;  car  cellesdont  le 
poil  eft  long,  font,pour  l'ordinaire,  d'un  goût  amer  & 
plat  ,  d'une  chair  pâteufe  &  féche  ;  &  le  jus  en 
eu.  fade  &  infipide. 

Pêches  à  la  bourgeo'ife.  Coupez  des  pêches  pref- 
que  mûres  en  deux ,  &  les  faites  cuire  avec  un  peu 
d'eau  &  de  fucre  à  petit  feu  ,  pour  qu'elles  ne  fe 
défafTent  point.  Quand  elles  fléchiront ,  tirez-les , 
faites  cuire  un  peu  leur  fyrop,  &  le  fervcz  defîus. 

Pêches  à  la  cloche.¥ànes  les  cuire  entières  fur  un 
plat,  avec  du  fucre  fin  ,  fous  un  couvercle  de  tour- 
tière ;  glacez-les  bien,  &  les  fervez  chaudes. 

Pêches  à  l'eau-de-vie,  (  Compote  de  )  Coupez  en 
tranches  des  pêches  confites  à  l'eau-de-vie  ;  faites 
un  fyrop  avec  de  l'eau  &  du  fucre  ,  que  vous  ferez 
cuire  comme  ceux  des  compotes  ,  &  que  vous 
ver  ferez  dcifTus. 

Pêches  à  l'eau  de-vle»  Prenez  des  pêches  entières; 
faites-les  blanchir .  &  les  pelez  &  les  faites  con- 
fire ,  comme  nous  dirons  ci-après  au  liquide.  Met- 
tez-les avec  autant  d'eau-de-vie  que  de  fyrop.  Mê- 
lez bien  l'un  &  l'autre ,  fans  bouillir  ;  derai-livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit. 

Pêches  au  caramel.  Prenez  des  pêches  crues  ou 
confites  à  l'eau  de-vie  ;  faites-les  égoutter  ;  retour- 
nez les  enfuite  *dans  un  fucre  grillé  ;  enfilez-les  dans 
^e  petites  brocheties  que  vohs  ferez  entref  dans  le$ 


mailles  d'un  clayon  ,  pour  les  t'àire  fécher  à  l'étuve  ; 
dreflez-les  au  ûivice ,  foit  en  pyramide  ,  ou  de  telle 
autre  manière  que  vous  jugerez  à  propos. 

Pêches.  Cannelonsde)  Prenez  des  pêches  bien  mû- 
res ;  écralez-les  ,  &  les  délayez  avec  un  peu  d'eau  ; 
pafTez-les  au  tamis,  avec  expreffion;  mettez-y  du  fu- 
cre  une  livre  &  demie  pour  pinte  de  jus  ;  faites  pren- 
dre à  la  falbotiere  ;  mettez  enfuite  dans  des  mouhs 
àcanneîonSjpour  égoutter,&  les  en  tirez  pour  les  fer- 
vir  ,  comme  nous  avons  dit  aux  articles  Cannelods, 
(  Voyez  Ciinnelons  à  la  crime  ,  de  Café ,  Chocolat , 
Frûifes  ,  Framboifes  ,  &c.  ) 

Féchs.  (  Compote  de  )  Prenez  des  pêches  un  peu 
fermes  ;  pelez-les  ;  otez  les  noyaux  ;  faites-les  bouil- 
lir jufqu'à  ce  qu'elles  montent  &  s'amollffent  ;  ti- 
rez-les ,  &  îss  pallezà  l'eau  fraîche  ;  mettez-les  en- 
fuite  bouillir  dans  du  fucre  clarifié  jufqu'à  ce  qu'elles 
n'écument  plus  ;  tirez  du  feu  ,  &  fervez  chaudement. 

Pêches.  (  Autre  Compote  de)  Si  vous  les  prenez 
mûres ,  peli'z-îes ,  ôtez  le  noyau,  &  les  coupez  par 
quartiers  ;  mettez-les  dans  une  calTero'e  avec  du  fu- 
cre fin  par-deiTûus  &  de  l'écorce  de  citron  confite  , 
hachce  menu  ;  faites  cuire  au  fojr  :  étant  cuite  , 
poudrez  de  fucre  ,  &  donnez  couleur  avec  la  pelle 
roug''. 

Pêches  (  Compote  de  )  crues,  Choififfez-les  bien 
rriûres.  Ptkz-les  &  les  coupez  en  tranches  ;  dreflez- 
les  dans  un  compotier,  avec  du  fucre  en  paudre  ùqÇ- 
fous,  &  deiTus,  à  court  fyrop. 

Pêches  (  Compote  de  )  s;rillêes.  Pelez  des  pcches- 
entières  :  faites-îes  blanchir  &  cuire  à  petit  feu  dans 
du  fucre  grillé.  Etant  finies  &.  dreffées  ,  faites  un  pe- 
tit fyrop,    pour  mettre  deffus  en  les  fervant. 

Pêches  (  Compote  de  )  grillées^  d'autre  manière.  Re- 
tournez dts  pêches  fur  i:n  grand  feu  ,  pour  en  gril- 
ler la  peau;  mettez-les  à  mefure  à  l'eau  fraîche, 
pour  les  nettoyer  :  après  les  avoir  fait  égoutter  ,  m.et- 
tez-lcs  cuire  entières  avrc  de  l'eau  &  du  fucre;  fer- 
iez, quand  le  fyrop  aura  pris  ccnfiftance. 


Pèches  confites  au  liquide.  Prenez  des  pèches  prel- 
aue  mûrcb;  peitz-'es,&  ks  coupez  en  deux;  ôter 
le  noyau  ;  faites-les  blanchir  un  peu.  Faites-'.eur  taire 
enfuite  deux  bouillons  reuleir:ent  dans  du  lucre  cuit  à 
la  grande  plumt  ;  laifiez-les  amfi  julqu'au  lendemain; 
faites-les  égoutter  ;  laites  bouillir  ce  lyrop  ;  ren:iet- 
tez-y  votre^  truit,  pour  lui  taire  prendre  quelques 
bouillons  finiilez-les;  il  faut  autant  de  fucre  que 
de  fruit.  Lts  pavis  Te  confilent  de  la  même  manière. 

Si  vous  voulez  ks  tirer  au  lec ,  la;{lez-!es  une 
nuit  dans  le  poë  on  à  l'étuve  ,  pour  en  dedecher  Thu- 
midité.  Faites-les  égcutter  enfuite  ;  pcudrez-les  bien 
de  fucre  fin  ,  &.  les  mettez  fécher  à  letuve. 

Pour  confire  les  pêches  vertes  au  liquide,  il  faut 
les  peler;  ôter  les  royaux  ;  Us  metireà  mefure  à 
l'eau  fraîche  ;  les  faire  blanchir  en  boulUant  à  teu  mo^- 
deré.  Lorfqu  elles  verdiiTent ,  il  taut  les  tirer  ,  lts  laif- 
fer  refroidir  &  les  mettre  dans  de  nouvelle  eau  fraî- 
che; étant  é^iounées,  mettez-les  dans  le  fucre  cuit  à 
perlé  ;  taites  houilur  &  écumez  ;  tirez  enfuite  du  feu 
&  laifTez  refroidir.  Remettez  de  nouveau  bouillir  , 
jufqu'à  ce  qu.  J^  fyrop  fou  à  per'é,  &  drcff.z  en- 
fuite  dans  kurs  pois.  On  peut  encore  ,  au  heu  de  les 
peler ,  les  leiTiver  comme  les  abricots  &  les  amandes 

Le  procédé  ,  pour  les  mettre  au  fec  ,  elt  le  même 
que  'Tt'lv-  -i-deff.-s. 

Pêches.  (Co/;yfrve<y=)  Faites-les  cuire  en  marme- 
lade; paAez  cetie  marme^aû;  au  tamis;  defTéchez-'a; 
&  d'ékiyez  danb  da  iucre  a  U  grande  plume,  il  taut 
IxvTi?  d£  lucre  ,  p'-^u-  quartero-  df  marmelar  e. 

Pêchei,  (  Eau  de)  Pr  nt i  une  demi-dou7aiPfc  de 
belles  f'êdios,  cuuf-ez-lcs  ,  fa^tes-kur  prendre  un 
boi.ilioîi  à  .'eau  bouillante  ,  pour  iaire  prendre  goû: 
à  l'eau;  :a)ll=ï  ;cfroid-r  cnfu.te  ;  met.ez-y  frvi.ca 
un  quarteron  Ù  oemi  de  fucre  :  v^^^z  à  lachi.uiTe 
iulcu'à  ce  qiîe  l'eau  foit  claire.  Faites-la  tat.c;ichir 
ou  (paiement  fracpnr  de  glacf  pour  boire.  Si  vous 
auèmç:nt€z  de  fruit ,  augmentez  de  fucre. 


Péckcs,  (  Glace  d:  )  Choififlez-les  bien  mûres  ; 
^cralez-les  &  les  délaytz  avec  un  peu  d'eau;  laiilez 
infuler  un  peu  ;  paffez  eniuite  au  tamis  avec  expref- 
fîon  ;  mettez-y  beaucoup  de  fucre  &  de  fruir ,  parce 
que  la  glace  concentre  les  faveurs  ;  mettez  à  la  fal- 
boiiere,  &  faites  prendre  à  la  glace,  en  travaillant  le 
mélange  ;  &  fevez  dans  des  gobelets. 

Pêches  glacées  en  fruits.  Prenez  de  la  marmelade 
de  pêches,  faites  comme  nous  dirons  à  l'article  ci- 
après.  Faites-la  prendre  à  la  glace  dans  la  falbotiere  ; 
mettez-la  dans  des  moules  à  pêches  ,  enveloppés 
de  papier;  remettez  ces  moules  à  la  glace  ;  ôc  lorf» 
que  vous  ferez  prêt  à  les  fervir ,  colorez-les  d'ua 
verd-gris  &  de  cochenille  ,  de  forte  qu'elles  ayent 
l'air  du  fruit  même. 

Pêches,^ {  Marmelade  de  )  Coupez  des  pêches  en 
tranches  minces  ;  faites-les  cuire  dans  un  chauderon, 
avec  trois  quarteron  de  fucre  pour  livre  de  fruit  ; 
lorfque  la  marmelade  fera  près  de  finir ,  mettez-y 
les  noyaux  que  vous  aurez  piles. 

Pèches.  {Noyaux  de)  Prenez  de  la  pâte  à  paftlUes; 
mettez  des  amandes  au  centre ,  &  les  formez  en 
noyaux  de  pêches  dans  des  moules  à  cet  efiet ,  en 
les  colorant  d'une  teinte  approchante  de  celle  du 
noyau  de  pêche  :  au  défaut  de  pare,  faites  deffé- 
cher  de  la  marmelade  de  grofeilles;  faites-en  une 
pâte  avec  du  fucre  en  poudre ,  &  formez-la  dans  des 
moules  ;  faites  fécher  à  l'étave ,  &  ferrez  en  lieu  fec  , 
pour  le  befoin. 

Pêches.  (  Pâte  de  )  Pelez  des  pêches  pas  trop  mû- 
res; ôtc-z  le  noyau;  faites-les  cuire  à  l'eau  ,  à  petit 
feu  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  verdiffent  ;  laiffez-les  refroi- 
dir dans  leur  eau;  faites  les  égoutter  enfuite  &  les 
preffez  avec  expreflîon  dans  une  pafToire.  Faites  def- 
lécher  à  petit  feu  ,  en  remuant  toujours  jufqu'à  ce 
que  la  pâte  ne  tienne  plus  au  poêlon  :  travaillez-la 
avec  du  fucre  en  poudre,  ou  mieux  avec  du  fucre 
cuit  à  calTé.  Etendez  votre  pâte  fur  des  feuilles  d'of% 
fice,  &  faites  fécher  à  l'étuve, 
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Pêches  [echces  au  jour.  Prenez- les  bien  faînes; 
mettez  les  au  four  amortir,  Fendcz-!es  pour  en  tirer 
le  noyau;  ouvrez-les,  pour  les  faire  fecher  également 
des  deux  cô.és.  Quand  elles  feront  fufnfamment  cui- 
tes ,  tirez- le?  ;  applatifiez-les,  &  les  reir.ettez  encore 
une   féconde    fois  fécher  ,   &.  les  ferrez  en  lieu  fec. 

Pêches  (  Tourte  de  )  blanches.  Pelez  des  pêches  , 
&.  les  faites  cuire  avec  une  quantité  fumfanie  Az  fu- 
cre  clarifié  dans  une  poêle  couverte.  La  iT'Sz-les  re- 
froidir enfuite;  dreffez  une  tourte  de  pâte  feuilletée; 
rsngez-y  vos  pêches,  &  faires  dedus  un  grillage  de 
bandes  de  la  même  pâte.  Votre  tourte  étant  taite  , 
glacez-la  à  l'ordinaire,  &  fervezcliaudemen-, 

.  Pêches  (  Tourte  de  )  grillîes.  Faites  griller  des  pê- 
ches fur  un  grand  feu;  mettez- les  à  l'eau  fraîche, 
pour  les  nettoyer ,  &  les  remettez  encore  une  fols  à 
l'eau  fraiche.  Eç^outtez-Ies  en{uite-j&  les  faites  cuire 
comme  les  précédentes  ;  drefftz  la  tourte,  &  la  finif- 
fez  comme  deffas. 

Observation    médecinale. 

La  pêche  de  bon  acabit  &  mûre ,  eft  un  fruit 
rafraîchifîant  ,  apéritif,  fondant,  facile  à  digérer  , 
&  nourriflant ,  dont  on  peut  manger  beaucoup  : 
ceux  qui  ont  l'eflotnac  froid  &  ne  digèrent  pas 
aifémcnt  la  pêche  crue,  ne  doivent  pas  ,  pour  cela, 
fe  priver  de  ce  fruit  fain  ;  ils  le  mangeront  avec  du 
fucre  ,   C-'  cuit  dans  l'eau. 

FERCE-FiERRE  ou  Saxitrage  :  plante  ainfi 
nommée  ,  parce  qu'elle  vient  dans  les  ftfntes^  des 
pierres.  On  fdit,  avec  cette  plante  &  le  pourp-çr 
confit ,  des  falades  de  Carême;  ou  on  l'emploie  dans 
les  fdiades,  comme  les  cornichons  en  garniture. 
Observation     médecinale. 

Ces  efpcccs  de  falades  ne  conviennent  qu'aux  plus 
forts  eftomacs  ,  &  aux  gens  qui  font  beaucoup 
d'exercice;  tous  les  ingrédiens  font  acres  ,  irrirans  , 
échaiifî'ans  &  d.fficiles  à  digérer  ,  mais  d'ailleurs 
fort  fains. 

PERCHE  ;  pplffon  de  mer  &  d'eau  douce  j  car  il 
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en  eft  de  dsux  efpeces  :  on  n'emploie  po'nt  en  cui- 
fine  la  perche  ds  mer ,  parce  qu'elle  eft  ccriace  , 
vifqueufe  &  de  mauvais  eout.  Celle  de  rivière  elt 
d'un  gcûc  exquis  ,  6c  très-recherchée. 

Perches  à  la  Pruffiinne,  EcsLilkz  ,  vuidtz&faites 
marhcr,  avec  beurre  ,  perfil,  ciboules  ,  ail,  écha- 
lottes  hachées ,  fel  &  gros  poivre.  Pan^z-le?,  & 
faites  griller.  Faites  une  fauce  comme  pour  ctlle 
(  au  coulis  d'écreviffe  ,  )  fauf  le  coulis  qu'il  n'y 
faut  pas. 

Perches  à  la  fauce  à  la  Hollandoife.OùiiZS^zovnmz 
à  l'article  ci-defTus ,  fervez  avec  une  fauce  à  la 
Hollandoife.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Perches  â  la  fauce  aux  anchois.  Etant  cuites  au 
court-bouillon  j  &  parées ,  dreiT-z  &  fervez  deiTus 
une  fauce  aux  anchois.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Perches  à  la  fauce  aux  câpres.  Faites  cuire 
comme  les  perches  pour  rôt;  ôiez  les  écailles,  & 
fervez  avec  une  fauce  aux  câpres  &  anchois. 
(  Voyez  Sauce.  ) 

Perches  à  la  fauce  blanche.  Cuites  au  demi-court- 
bouilîon, parez-les  &  fervez  deffus  une  fauce  blanche, 
à  l'ordiraire.  (  Voyez  Sauce.  ^ 

Perches  â  l'Italienne.  Faite  cuire  dans  un  court- 
bouillon  ,  où  elles  ne  faffent  que  frémir.  Parez-les, 
6c  les  fervez  avec  une  fauce  à  l'Italienne.  (  Voyez 
Sauce.  ) 

Perche?  à  l'o'an^e.  Faites  cuire  comme  deiTus, 
&  les  fervez  avec  une  fauc2  faite  de  jus  d'orange 
dans  un  coulis  maigre  ,  avec  un  psude  beurre  5c 
quelques  zeftes  ;  liez  ,  adalfonncz,  &  fervez  :  au 
défaut  de  coulis  ;  faites  une  fauce  blanche  à 
l'ordinaire ,  avec  un  jus  d'orange  &  quelques 
zeftes. 

Perches  aux  concombre.  Ecaillez  &  vuidez;  faites 
frire  &  mitonner  dans  un  ragoût  de  concombres. 
Dreffez-les,  &  jettez  par-deflus  le  ragoîir.  (Voyez 
Concombres.  ) 

Perches  aux  ris  de  veau»  Faiîes-îes  cuire  à  une 
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tonne  braîfe,  avec  du  vin  blanc  ,  à  très-petit  feu  ^ 
Ce  qu'elles  ne  faffent  que  frémir.  Parez-les  &  les 
Icfvez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau.  (  Voyez 
Ris  de  veau,  ) 

Perches  en  ragoût.  Habillez  ,  &  mettez  fur  le  gril 
pour  en  oter  la  peau.  PafTez  au  beurre  où  vous  aurez 
fait  frire  une  pmcée  de  farine  ;  mouillez  d'un  demi- 
îeoîicr  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  purée  t:Iaire  ou  de 
bouillon  maigre;  mettez  un  oignon  piqué  de  doux  , 
avec  pcrfil  haché,  fel  &  poivre.  Qtiand  cette  fauce 
aura  bouilli ,  faites  y  mitonner  vos  perches  ;  ferve:- 
les  chaudement,  avec  un  ragoût  de  champignons  ou 
d'écrevifTes. 

Perches  pour  rôt.  ChoififTez  les  plus  belles.  Otcz 
les  ouïes,  &  partie  des  ceufs  ;  fastes  cuire  à  peiit 
feu  ,  avec  vin  blanc ,  beurre  ,  bouillon  maigre  . 
lacines,  oignons  piqués  de  doux  ,  racine*,  bouquet . 
yn  zefte  d'orange,  ai!,  fel  6*.  poivre.  Servez  avec 
les  écailles  fur  unù  ferviette  à  fec  ,  avec  perfil  frlr. 
On  les  fert  encore  pour  rôt ,  cuites  au  court- 
bouiiion,  ou  à  la  fauce  verte,  ou  fauce  aux  mouT- 
ferons.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Perches.  (  Terrine  de  )  Habillez  une  belle  perche 
&  la  coupez  en  quatre  ;  dépcujilez.'une  anguille,  &  la 
coupez  par  tronçons  j  beurrez  une  terrine  ;  arrangcz- 
y  les  morceaux  entremêlés  avec  fel ,  poivre ,  épiccs  ^ 
b:)u'quer,  demi-verre  de  vin  de  Champagne,  ou  auue 
bon  vin  blanc  &  bon  beurre;  luttz  le  couvercle 
de  la  terrine  ,  pour  que  rien  ne  tranfpire.  Faites  cuiie 
ù  très-pcrit  feu  ;  dégrailTcz  enfuite  la  terrine  ,  &  y 
sjoûtez  un  .ragoût  de  laitances  de  bon  goût ,  pour 
(ervir.Les  terrines  dçbrocl^ets  &  tanches  fa:çies  k  font 
de  même. 

Perches  en  filets  au  blanc.  Faites  cuire  des  chaiT" 
p-.grons  paiTés  au  blanc ,  avec  un  peu  de  crème  ; 
mettez-y  vos  filets  de  perches,  liés  de  trois  jaunes 
d'œufs ,  avec  perfil  haché  6c  mufcads  ;  fervtz 
chaudement. 
Ptrch^s  {^Potage  de  )  au  liane.  Faites-  en  ^ùlkï 


pîufisurs  ;  parez  les  ;  léfervez  Ta  plqs  belle  ;  defoff^z 
les  autres;  pilvz  dejx  u'ojzàincs  d'amândcs  douces, 
en  les  mouillant,  de  tems  en  tems ,  d'un  peu  d'eau. 
Mettez- y  enfuite  vos  perches  delbiïées ,  quatre 
jaunes  d'œurs  durs  ,  &L  pilez  le  tout  ;  pu(ïiz  'ûU  beurre 
un  oignon  6c  quelques  branches  de  racines  ordi- 
naires ,  fans  rouilir  ;  un  bnn  de  perfil ,  une  ciboule 
entière  ,  mouillée  de  bouillon  de  poiiTon  ;  délayez- 
y  un  peu  de  mie  de  pain  ,  &.  ajoutez  quelques 
champ-gnons  coupés  en  tranches,  avec  un  peu  de 
bafilic.  Faites  muonnttr  le  tout;  ajoûtez-y  le  coulis 
que  »ous  avez  ta»t  dans  le  mortier;  paflez  le  tout 
à  l'étamine ,  &  le  coniervez.  Padez  enfuite  des  cham- 
pignons au  beurre,  mouillés  de  bouillon  de  poiflbn  , 
avec  bouquet ,  Tel  &  poivre  ,  &  y  métrez  votre 
greffe  perche  avec  une  douzaine  de  laitances  blan- 
chies. La  fauce  fe  rédjilant  ,  mettez-y  de  votre 
coulis.  Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,  avec 
du  bouillon  de  poiiTon.  DrefTez  votre  grode  perche 
fur  le  potage  ;  gsrnifîez  de  laitances;  jettcz  le  coulis 
par  deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Les  potages  de  brochet  èi  de  vives  io  font  de 
même. 

Perches  au  court-bjuillon.  Voyez  Carpe ,  pour  la 
façon  de  les  fa^re  cuire.  Parez  ;  dreffez-les ,  &  fervez 
delTus  un  ragoût  ,  ou  limplement  un  coulis 
d'écrevifles. 

Perches  au  coulis  d'écrevijfes.  Faites  cuire  au 
court- bouillon;  laiiTez-les  refroidir  ;  parez-'es  ,  dref- 
fez-les  dans  un  plat,  &  les  tenez  chaudement.  Faites 
une  fauce  avec  un  anchois  haché,  beurre  frais,  fel, 
poivre  &  mufcade  ,  un  peu  de  farine  ,  d'eau  &  de 
vinaigre  ;  liez  la  fauce  avec  un  coulis  d'écrevifles  ; 
jettez  fur  le^perches. 

Perches.  (  Tourte  de)  Faites-les  griller  ;  parez-les; 
lavez  les  filets  ,  &  les  mettez  dans  un  ragoût  de 
champignons.  Foncez  une  tourtière  d'une  abaiiïe  de 
pâte  feuilletée;  mettez-y  votre  ragoiit;  couvrez  d'une 
9'îtr§  abaifîe  pareille;  dorez j  mettez  au  four:  étan^ 
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Cuite,  découvrez  &  y  mettez  un  peu  de  coulis  ;  fervez 
chaudement. 

PERDREAUX  ^/^/^rcc/;^.  Piquez  de  menus  lard; 
enveloppez  d'une  feuille  de  papier ,  ou  d'une  barde 
avec  des  feuilles  de  vigne.  Mettez  à  la  broche  ; 
iaites  cuire  à  petit  feu.  Etant  prefque  cuits,  ôtez 
le  papier;  faites  prendre  couleur  :  on  peut  les  fervir 
avec  verjus ,  fcl  &  poivre,  ou  jus  d'orange. 

perdreaux  à  la  Polonoîfe.  Mettez-leur  du  beurre 
dans  le  corps;  faites  cuire  à  la  broche  ;  enveloppez 
de  lard  &  de  papier  ;  étant  cuits  ,  levez  une  cuifTe 
lans  la  détacher;  mettez  dans  le  ventre  une  pincée 
t'e  «ingembre  râpé  ,  autant  d'échalottes  hachées  ÔC 
de  per iil  ,  de  fel ,  &  un  peu  de  beurre  frais.  Ecrafez 
ieà  deux  ailes  entre  deux  aiîiettes;  mettez-y  quel- 
ques zeftes  d'orange  ,  un  peu  de  bouillon  ,  un  peu 
éz  mie  de  pain  par-defTus ,  &  les  mntez  quelque 
tems  fur  un  réchaut ,  entre  deux  plats  ,  avec  un  jus 
jd'orange  &  un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  ; 
faites  bouillir  un  tour,  &  f^rvez  chaudement.  On 
peut  fervir  de  même  toutes  fortes  de  volaille. 

Nous  parlerons  d'abord  des  perdreaux  ,  &  enfui'e 
«des  perdrix. 

Perdreaux  ^  (  Antre  manière  de  faire  les  )  à  la 
PûIono''fe.  Vos  perdreaux  étant  vuidés  ,  épluchés 
&  flambés,  coupez-les  en  quatre;  pafT'.z-les  au  laid 
fondu,  &  les  mouillez  d'un  verre  d'eaii-de-vie  , 
cn^  vous  mettrez  le  feu.  Quand  l'eau-de-vie  fera 
cfcinie  naturellement,  ajoutez  des  ris  de  veau  blan- 
chis ,  avec  champignons  &  bouquet  ;  mouillez  de 
bon  bouillon  &  d'un  peu  de  coulis.  Faites  cuire 
le  ragoût  à  petit  feu.  Dégraiflez-le  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  &  fervcz  à  courte  fauce. 

Perdreaux  à  la  Polonoife.  (  Bigoche  ou  Gali- 
:r.dfrée  de)  Faites  cuire  à  la  broche  ,  &  coupez  par 
membres ,  comme  pour  une  fficaffée  de  poulets, 
FafTtz  à  la  cafferole  av^c  un  peu  de  bouillon  ,  une 
p'ncée  de  ciboules  hachées ,  autant  d'échalottes  & 
^?  p^rlil  j  rocamboles ,  mie  de  pain  fine  ,  zeftes  54 
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jus  d'orange ,  fel  &  poivre  ;  faites  chauffer  fans 
bouillir ,  &.  iervcz  chaudement  pour  entrée  ou  hors- 
d'oeuvre. 

Perdreaux  à  la  Prévalaie.  Farciffez  dix  perdreaux 
de  beurre  de  la  Prévalaie  ,  &  faites  cuire  à  ia  broche, 
enveloppés  de  lard  &  de  papier.  Dégraiffcz-les ,  & 
les  mettez  dans  une  fauce  au  beurre,  f^ice  avec  un 
peu  de  réducl  on  ,  fel  &.  gros  poivre  ,  jus  de 
citron  ;  faites  lier  cette  fauce  fur  le  feu  ;  mettez  de- 
dans les  perdreaux  ,  6i  fervez  chaudement. 

Perdreaux  à  la  fauce  à  la  carpe.  Farc;iTez-î«?s  de 
K'urs  foies  ,  &.  les  faites  cuire  à  la  broche  ;  fervez- 
Ics  avec  une  fauce  à  la  carpe.  (  Voyez  Sauce.) 

Perdreaux  à  Veau-de-vie.  Fendez-'es  fur  le  dos  ; 
farciflez-les  d'un  hachis  de  leur  foie  ,  avec  lard  râpé  ; 
&  faites  cuire  avec  des  tranches  de  lard  ,  veau  &  jam- 
bon ,  bien  affaifonnés  à  moitié  de  la  cu'fTon  ;  mettez 
dans  le  ragoût  un  poilTon  d'eau-de«vie  :  étant  cuits , 
pafkz  leur  fauce  ;  ajoûtez-y  une  cuillerée  d'effence  , 
un  peu  de  beurre.  Servez  à  fauce  courte ,  avec 
un  jus  d'orange  &  un  peu  de  gros  poivre. 

Perdreaux  à  l'orange.  Farcis  comm3  defTus  ,' 
mais  fans  fenouil ,  faites  cuire  comme  deffus  ;  fervez 
avec  une  bonne  effence  dans  laquelle  vous  expri- 
merez le  jus  de  deux  oranges ,  &  où  vous  aurez 
mis  quelque  zefics  du  même  fruir. 

Perdreaux  au  coulis  de  leurs  fois,  Farciilez-les  de 
fines  herbes,  avec  beurre,  felôc  gros  poivre;  en- 
veloppez de  lard  &  de  papier  ;  pilez  les  foies  ,  & 
faites-les  bouillir  avec  un  peu  de  réduftlon  &  de 
coulis ,  demi-verre  de  vin  de  Champagne  ;  paffez 
cette  fauce  au  tamis  ;  paffez-y  un  jus  de  citron , 
&  fervez  fous  les  perdreaux  rôtis. 

Perdreaux  au  fenouil.  Flambez-les  ,  &.  les  far*i 
çîfTez  de  leurs  foies  hachés ,  avec  perfil ,  ciboules  , 
champignons,  un  peu  de  fenouil,  lard  râpé,  fel 
&  poivre ,  &  lez  de  deux  jaunes  d'œufs  ;  ficeliez  \ 
laites  refaire  à  la  graifTe  ;  mettez  à  la  broche;  en- 
ysloppez  de  lard  &  de  papier.  Faites  blanchir  1^ 
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{«nouil;  étant  égouité  ;  mettez-en  fur  l'eftomac  de 
vos  perdreaux;  &  fervez  avec  une  bonne  efferce. 

Perdreaux  au  Parmefan,  (  Pctuge  de  )  Coupez 
en  filets  deux  perdreaux  froids  cuits  à  la  broche. 
Faites  un  hachis  des  carcaffes ,  &  pilez-les  pour  en 
faire  un  coulis  que  vous  mouillez  de  bouillon  ; 
pafTez  ce  coulis  à  l'étamine  ;  farcifîéz  un  petit  pain 
de  hachis  ;  mais  avant  de  le  remplir  ,  paffez-le  au 
beurre.  Foncez  un  plat  à  potage ,  de  Parmefan 
râpé  ;  mettez  deflus  un  lit  de  pain;  fur  ce  pain  ,  du 
Pcirmefan ,  enfuiie  du  pain;  ainfi  de  fuite,  jufqu'à 
ce  qu'il  y  en  ait  fufEfamment.  Faites  mitonner  ce 
potage  avec  de  bon  bouillon  ;  mettez  au  milieu  le 
psin  farci ,  &  fur  le  tou:  le  coulis.  Servez  chaur 
dénient. 

Perdreaux  au  toux.  (  Potage  de  )  Faites  cuire  avec 
bouillon  &  fines  herbes;  mettez  enfuire  dans  ce  ra- 
goût des  truffes  &  petits  champignons.  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon  bouillon  ;  dreflez  l?s  perdreaux  fur 
le  potage  ;  le  ragoût  autour ,  le  coulis  par  defTus , 
comme  il  efl  dit  au  premier  article  de  Potc£^e  de 
perdreaux.  Servez  chaudement. 

Perdreaux  aux  trufes,  Farcifïez-les  de  leurs  foies 
hachés  avec  des  truffes.  Faites-les  revenir  au  beurre  ; 
foires- les  cuire  à  la  broche,  enveloppés  de  papier. 
Servez  defloas  un  ragoût  de  truffas ,  quand  ils  foat 
cuits. 

Perdreaux  aux  truffes.  (  Tourte  de  )  Faites  de 
Blême  que  la  précédente  ;  mais  au  lieu  de  coulis 
de  perdrix  ,  vous  y  mettrez  un  ragoût  de  truffes; 
&  fervez  chaudement.  (  Voyez  Truffes.  ) 

Perdreaux  en  biberot.  (  S  al  mi  de  )  Paffez  à  la 
cafferole  une  tranche  de  jambon,  avec  un  bouquet 
de  champignons  ,  un  peu  de  rédudlion  &  de  bouil- 
lon ;  faites  bouillir  une  demi -heure,  &  paff<>z 
cette  fauce  au  tamis.  Pil^-z  deux  perdreaux  froids  , 
luits  à  la  broche  ,  en  les  arrofant  de  la  fauce  ci- 
cefllis;  prefTcz  &  exprimez-en  le  coulis,  à  force 
g€  bras,   en  les  mouillant  du  refle  de  la  f^Mce  ^ 
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àiïalfonnez  ce  coulis,  &  le  tenez  chaudement  lur 
le  feu  ,  en  lui  donnant  la  confiftance  d'un  hachis  ; 
&  f^rvez  dans  un  plat  avec  une  garniture  de  croû- 
tons frits. 

Perdreaux  en  papillote  s.  Flambez-les  ;  applatifiez, 
&  faites  mariner  avec  fel  &  poivre  ,  huile  ,  perfil 
&  ciboules  ,  champignons  &  ail ,  le  tout  haché  ; 
enveloppez-les  de  papier  avec  cet  adsifonnement  ; 
faites   griher  à  feu  doux  &  fervez  dans  le  papier. 

Perdreaux  en  profiterole,  (  Potage  de  )  Fa>tes 
cuire  les  perdreaux  à  la  braile  ;  faites ,  d'autre  côté, 
un  ragoût  de  ris  de  veau,  champignons,  truiFes , 
culs  d'artichauts  ;  pafîez  au  lard  tondu  ^  mouillez 
de  jus  de  veau  ,  ôc  liez  d'un  coulis  de  perdrix;  af- 
faifonnez  de  bon  goût  ,  &  y  métrez  enfuite  vos 
perdreaux  ;  vuidez  des  pains  à  l'ordinaire  ;  farcif- 
ïez-les  chacun  d'un  perdreau,  avec  du  ragoût;  mi- 
tonnez-les avec  JUS  de  veau.  Mitonnez  d'autre  part 
des  croûtes  ,  avec  moitié  jus  de  bouillon  ;  mettez 
les  pains  diffus  ,  le  plus  gros  au  mdieu  des  culs 
d'artichauts,  entre  &  autour  des  crêtes ,  &  ns  de 
veau  ,  ou  des  petits  champignons  tarcis  ;  jettcz  par- 
deffus  le  refte  du  ragoûi ,  &  fervez  chaudemf:nr. 
Les  pro5tfcroles  de  cai'les  ,  pigeonneaux  6i  tbur:e- 
relies  fe  font  de  la  même  manière. 

Perdreaux  en  ragoût.  Faites-les  rôtir;  dépecez» 
les  ,&  les  mettez  dans  un  bon  )us  de  bœuf,  avec 
du  vin,  champignons,  truffes  ^  cuU  d'artichauts, 
bouquet,  lel  &  poivre;  laiffez  mitonner;  fervez 
avec  un  jus  de  cirroo. 

Perdreaux.  [Pd'e  chaud  de)  TrouîTez  ,  vuidez, 
faites  refaire  ;  drelLz  le  paré  ;  foncez-le  dts  f-ies 
hachés  avec  lard  râpe  ;  laues  blanch..-  un  chou 
coupé  en  quatre,  avec  quelques  tranches  de  petit 
lard  ;  m-^ti^z  à  l'eau  fraich^  ;  égomttz  ;  cter  les 
grofTes^  côtci ,  6i  le  mettez  dans  le  pâte,  avec  les 
perdreau"  ô:  le  petit  lard  ;  nourrilTez  de  bo^i  beurre; 
finifiez  à  l'ordinaue;  &  pour  fsrvir ,  mettez  une 
bt^nne  eff^ntô  de  jambon. 
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Perdreaux,  (  Polage  de  )  FarcifTez  -  les  avec 
blanc  de  chapon,  moelle  de  bœuf,  &  jaunes 
d'œafs  cruds  ,  avec  Tel  &  poivre  blanc,  &  muf- 
cade  :  faites  cuire  dans  un  pot  avec  de  bon  bouil- 
lon ,  &  bouquet  de  fines  herbes.  Etant  cuites  , 
tenez-les  chaudement.  Faites  un  coulis  de  veau  & 
jambons ,  oignons  &  racines  ;  faites  fuer ,  &  attacher  ; 
mouillez  de  moitié  jus  de  veau  &  de  bouillon  avec 
croûtes ,  champignons ,  truffes  ,  perfil  ,  ciboules , 
bafilic  &  deux  ou  trois  doux.  Pilez  un  perdreau  : 
le  coulis  étant  fait  ,  ôtez  le  jambon  &  le  veau  ; 
dclayez-y  le  perdreau  pilé  ;  paffez  le  tout  à  l'éta- 
mini  ;  tencz-Ie  chaudement.  Mitonnez  des  croûtes 
de  bon  bouillon;  dreffez  les  perdreaux  fur  le  po- 
tage avec  un  petit  pain  farci  ;  jettez  par-delTus 
le  coulis  de  bon  goût ,  &  fervez  chaudement. 

Perdreaux  (  Tourte  de  )  FarcifTez  de  leurs  foies; 
foncez  une  tourtière  d'une  abaiffe  de  pâte  biifée, 
avec  lard  râpé ,  fel  &  poivre ,  fines  herbes  &  épi- 
ces;  dreflezles  perdreaux  avec  quelques  truffes  ver- 
tes ,  &  petits  champignons  ;  affaifonnez  deiTus  comme 
delfous  ;  couvrez  de  tranches  de  veau ,  &  bardes 
de  lard  ;  finlffez  à  l'ordinaire  ;  mettez  au  four  ,  ou 
fous  un  couvercle  ;  dégraiffez  pour  fervir ,  &  y 
mettez  un  coulis  de  perdrix  au  roux;  recouvrez  ,  éc 
fervez  chaudement. 

PERDRIX  :  on  en  diffingue  de  trois  fortes ,  de 
rouges ,  de  grifcs  &L  de  blanches.  Les  perdrix  gri- 
fes  font  très-communes  dans  toute  la  France.  Les 
perdrix  rouges  le  font  moins;  les  blanches  ne  fe 
trouvent  que  dans  les  Alpes  &  les  Pyrénées  ,  ou 
les  hautes  montagnes  couvertes  de  n-ige  ,  où  elles 
fe  plaifent.  La  meilleure  efpece  eft  celle  des  per- 
drix rouges  ;  les  perdrix  blanches  font  bonnes  aufiî. 
La  moindre  efpece  ,  &  la  plus  commune,  eft  celle 
des  perdrix  grifes.  Cependant  elles  ont  leur  mé- 
rite,  &  font  encore  un  très-bon  manger,  fur-tout 
dans  certains  pays  où  elles  ont  plus  de  fumet  qu'elles 
n'en  ont  dans  ce  payS'ci  3  il  faut  les  choifir ,  autant 
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qu'il  efl  poflîble  ,  jeunes  ,  tendres  &  bien  nourries. 
Quand  c:Ies  l'ont  vieilles  ,  elles  font  coriaces  ,  d'une 
d:geftion  plus  difficile;  &.  ell=s  font  b^jucoup  m'-ins 
agréables  au  g'-'ûr. 

11  ne  faut  pas  les  manger  fi  frakh^ment  tuées.  Il 
faut  les  lailTer  quelqua  tems  à  Tair  qui  y  excite  une 
légère  fermentation  qui  rend  leur  chair  plus  tendre, 
plus  délicate  ,  &  qui  développe  davantage  leur 
fumet ,  «Si  les  rend  d'un  gciit  plus  agréable. 

Les  jeunes  perdrix  fe  nomment  perdreaux.  Ils 
commencent  à  erre  bons  à  manger  au  mois  d'Août; 
il  eft  facile  de  les  dlftinguer  des  vieilles  perdrix  ,  en  ce 
qu'ils  ont  la  première  plume  de  l'aile  pointue ,  !e  bec 
noir ,  &  les  pâtes  plus  noires  que  les  vieilles.  Les 
perdreaux  rouges  fe  diftinguent  de  même ,  par  la 
première  plume  de  l'aile,  qui  ell  pointue  auffi,  6c 
où  ils  ont  un  peu  de  blanc. 

Perdrix  à  la  braife  ^  avec  differens  ragoûts.  Plu- 
mez, vuidez,  &  retrouffcz  les  pâtes  dans  le  corps; 
faites  refaire ,  &  piquez  de  gros  lard  ;  adaifonnez 
de  fines  herbes ,  perfil  &  ciboules  hachés  ,  fei  , 
poivre  ôc  épicesj  foncez  une  marmite  de  bardes 
de  lard,  tranches  de  bœuf,  racines,  oignions,  6c 
même  ailaifonnement  que  deifus  ;  mettez-y  vos  per- 
drix fur  i'eftomac  ;  couvrez  &  affaifonnez  comme 
deffcus  ;  faites  cuire  ,  feu  defTus  &  daffous  ;  faites 
un  ragoût  de  foies  gras  ,  ris  de  veau ,  êc  crêtes , 
avec  champignons  &  truffes  ,  &  un  bouquet  ;  faites^ 
les  mitonner  ;  dégrailLz  enfuite;  mettez-y  ,  f^lon  la 
iaifon ,  ou  des  pointes  d'afperges ,  ou  des  culs 
d'arfichauts  blanchis  ;  liez  d'un  coulis  de  veau  S' 
jambon:  les  perdrix  étant  cuites,  cgouttez  ;  faites 
mitonner  un  peu  dans  le  ragoût  ;  dreffez  le  ragoût 
deflus,  &.  fervez  chaudement  pour  entrée. 

Vous  pouvez  les  fervir  aufli  avec  un  ragoût  de 
concombre,  ou  de  chicorée,  ou  avec  une  fauce 
hachée.  (  Voyez  ConcpmbrefS ,  Chicoréi  >  &  Sauçz 
hachée,  ) 
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Perdrix  à  la  Clarine.  Deloflez  trfis  ppfdrîx  dé 
bon  fumet  ,  laillant  les  ailes  &  les  cuiiles  fans  y 
toucher  ;  bourrcz-ks  d'un  papier  ,  pour  foutenir 
les  chairs  en  leur  état  naturel  ;  fiites-lci  blanchir, 
&  les  piquez  de  tneru  lard;  ôicz  enfuiie  le  papier, 
&  les  rempliffez  de  petits  oignons  cuits  à  la  braife  , 
avec  de  bon  beurre  ,  fines  herbf  s  &  épices  ;  ficeliez  , 
&  faites  cuire  à  une  bonne  braiie  ,  à  petit  feu.  Etant 
cuites,  ôtez  la  viande  de  la  braife  ;  faites-en  cuire 
le  jus  au  caramel  ;  glacez  vos  perdrix  comme  des 
fricandeaux  ;  mouillez  le  jus  de  deux  verres  de 
vin  de  Champagne  ,  &  d'un  peu  de  coulis  ,  pour 
le  détacher;  dégrailTez;  faites  réduire  à  moitié,  ôc 
f.Tvez  fous  les  perdrix. 

Perdrix  à  la  daube.  Lardez-les  de  Urd  moyen  , 
bien  ailaifonné  ;  mettez-les  dans  une  ferviette ,  di. 
de-îà  dans  une  marmite ,  avec  du  bouillon  &  vin 
blanc;  laiffez  mittonner  ,  jufqu'à  ce  que  le  bouil- 
lon foii  prefque  confomm.é  ;  laiffez-les  refroidir  à 
demi  dans  leur  cuifibn  ;  &  fervez  à  fec  fur  une 
ferviette  blanche,  pour  entremets. 

Perdrix  à  la  Provençale.  Faites  cuire  à  la  bro- 
che ,  à  l'ordinaire  ;  faites  un  ragoût  de  foies  gras , 
ris  de  vea».! ,  perfil  &  ciboules  hachés,  fel  &  poi- 
vre, lard  6c  farine,  un  verre  de  vin,  câpres,  aa- 
choijs  &  olives  defolTées ,  bouquet  de  fines  herbes , 
coulis  de  bœuf;  fervez  ce  ragoût  fur  les  perdrix  , 
avec  un  jus  de  citron. 

Perdrix  à  la  famé  à  la  carpe.  Farci ffez-les  ,  ainft 
que  nous  venons  de  dire  plus  haut  ;  faites  cuire  à 
la  broche  ,  8c  les  fervez  avec  une  fauce  à  la  carpe. 
(  Voyez  Sauce.  ) 

Perdrix.  (  Potage  de  ^  à  la  Reine.  Piqucz-les  de 
gros  lard  aflaifonné  ;  faites  cuire  à  la  broche,  comme 
les  précédentes  ;  retirez  &  achevez  de  les  faire  cuire 
a  petit  feu  ,  dans  une  marmite ,  avec  de  bon  bouil- 
lon ;  faites  un  coulis  à  la  reine,  ainfi  qu'on  l'a  dit 
à  l'article  Coulis,  Mitonnez  dss  croûtes  avec  le  même 
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bouillon  oîi  ont  cuit  vos  psrdrix  ;  drelTez  les  per- 
drix fur  !e  potage,  le  coul  s  par-deiTus;  6c  fervcz 
chaudement. 

Perdrix  (  Pdté de)  à  U  Triboukt»  Lardez  de  gros 
lard;  airaii'onnnez  comme  il  a  été  dit ,  6c  lardez  au- 
tant de  morceaux  de  veau  ;  dreiTez  le  pâté  à  l'or- 
dinaire; foncez  l'abaiiTe  de  lard  pilé,  &.  de  foies 
gras  hachéb  ;  dreilez-y  vos  perdrix  6c  le  veau  ;  af- 
iaifonntz  delTus  comme  defTous  d'épices;  mêlez  rines 
herbes  ,  perlil  ,  ciboules  ,  champignons  6c  truffes  ; 
fin-ll 'z  à  l'ordinaire  ;  faites  cuire  ;  6c  par  le  foupirail , 
mettez-y,  avant  d'enfourner,  un  poiiTon  d'eau- de- 
vie  ;  fervéz  froid  pour  entremets. 

Pgrdrix  au  jambon.  Faites  cuire  à  la  braife  , 
comme  il  a  été  dit  ci-defTu$ ,  ou  à  la  broche  ,  farcies 
de  leurs  foies.  Pilez  avec  lard  râpé  ,  perfil ,  cibou- 
les ,  ircffes  hachées  ,  épices  6c  fines  herbes  en- 
veloppé'^s  de  lard.  Foncez  une  caffcrole  de  tran- 
ches de  maigre  de  jambon  ;  faites  fuer  6c  attacher  ; 
mettez  u:ie  pincée  de  tarine  ;  mouiliez  de  jus  avec 
un  bruquet  :  faites  mitonner  ;  dégrailTez  ;  liez  d'un 
coulis  de  veau  6c  jambon.  Otez  les  bardes  ;  dref- 
fez  les  perdrix ,  le  jambon  autour ,  6c  le  jus  par- 
deffus.  On  peut  aulli  les  fervir  avec  les  ragoûts  ds 
concombres  6c  chicorée. 

Perdrix  (  Potage  de  )  aux  choux.  Piquez  de  gros 
lard  bien  aliauonné ,  ^  faites  cuire  à  demi  à  la 
broche,  3vec  moitié  d'une  éclan.he  bien  dé^raif- 
fée;  met.ez  enfuite  au  pot  avec  du  jambon,  raci- 
nes ,  oignons  ,  un  paquet  de  choux  blanchis  ,  6c 
£celU;z;  mouillez  de  bouillon;  Uites  cui^e  ;  fini(- 
fez  le  potsge  avec  du  jus  de  veau  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  ce  bcu  lion;  dreffez  les  pirdfix  delTus,  6c 
fait.-s  une  bordure  de  choux  ;  palTez  le  relie  du 
bouillon  au  tamis ,  6c  jettez  fur  le  potage  :  fi  vous 
voulez  fervir  le  potage  lié ,  mettez-y  un  coulis  de 
veau  6c  jambon. 

Perdrix  (  Potage   de  )  aux  croûtes  &  au  coulis 
p.  Cuifine,  Part.  IL  K 
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de  perdrix.  Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  ^ 
avec  moitié  bouillon  &  moitié  jr.s  de  veau  ,  &c 
les  laidez  attacher  ;  jettez  fur  ce  potage  un  coulis 
de  perdrix  au  roux  ,  afrailonné  de  bon  goût  ,  & 
fervez  chaudement.  (  Voyez  ci-defT^is  la  manière 
de  faire  le  coulis  de  perdrix  au  roux.  )  Les  chapons  , 
poulardes,  poulets,  beccaffes  ,  dindons,  peuvent 
fe  fervir  de  même. 

Perdrix  (^Potage  de)  aux  lentilles  ,  garni  de  cer- 
velas. Faites-le  comme  le  précédent  ;  fi  ce  n'tfl 
qu'on  ajoute  à  la  marmite  ,  dès  que  Ton  a  empoté 
les  perdrix,  un  gros  cervelas  qu'on  y  fait  cuire, 
qu'on  laiffe  refroidir  enfuite ,  &  qu'on  coupe  enfin 
p^r  tranches  pour  garnir  le  potage,  comme  on  doit 
faire  du  chou,  dans  l'article  ci-defTus. 

Perdrix  (  Potage  de  )  aux  marrons.  Faites  cuire 
les  perdrix  comme  les  précédentes  ;  empotez-les 
enfuite  avec  un  jarret  de  veau ,  une  tranche  de  bœuf 
&  de  bon  bouillon  ;  prenez  des  marrons;  ô:ez-leur 
leur  première  peau  ;  pafTt  z-les  enfuite  à  la  pcële 
aux  marrons ,  pour  détacher  la  lèconde ,  fans  les 
faire  rifloler.  Vos  marrons  étant  bien  épluchés  , 
mettez-les  cuire  une  demi-heure  dans  la  même  mar- 
mite où  cuifent  les  perdrix  ;  mitonnez  des  croûtes 
avec  votre  bouillon  ;  faites  un  cordon  autour  du 
potage  avec  vos  marrons  ;  dreflez  les  perdrix  dans 
le  milieu,  &  le  relie  de  votre  bouillon  j  paffez  au 
tamis  par-deffus  le  potage. 

Perdrix  à  i'Efpagnole.  Faites  refaire ,  &  mettez 
à  la  broche;  pikz  en  une  avec  les  foies  des  autres, 
&  délayez  dans  un  coulis  clair  de  veau  &  jambon  , 
une  demi-cuillerée  d'effence  ,  fit  autant  de  jus  de 
veau  ;  faites  mitonner  à  petit  feu  ,  fans  bouillir  , 
&  pafTez  à  l'étamine  ;  faites  réduire  deux  verres 
de  vin  de  Champagne,  avec  un  peu  d  oig  ons  & 
de  rocambole  à  moi-ié  ;  pafftz  au  tamis  ;  dépecez 
vos  f  crdfix  ;  mettez-l*?s  avec  le  vin  &  le  coulis  ci- 
deHus  9  6c  deux  ou  trois  cuilkréss  d'huile  ^  faites^ 


muonner ,  fans  bouillir  ;  dreiicz  &  mettez  deux  j^'s 
d  orange»,  dans  la  fauce  que  vous  j-tterez  fur  les 
perdrix  ;  fervtz  chaudement  pour  entrée. 

Perdrix  à  Vetouffade,  Lardez  de  gros  lard  ,  & 
paffez  au  lavd  fondu  ;  mouill-^z  de  bouillon  ;  aflai- 
îbnnez  de  fel  &  pOivre  ,  fines  herbes ,  chan- pi- 
gnons ,  truffas  ,  culs  d'artichauts  ;  laifiez  mitonner 
ce  ragoût  :  étan:  cuit,  mettez-y  du  coulis  de  bœ-jF; 
&  fervez  avc-c  un  jjs  de  cition  pour  entrée. 

Ptrdrïx  à  maître  Lucas,  Faites  un  godiveau  de 
cuiiTsde  veau  ,  moelle,  lard  blanchi,  champignons  , 
truffes  ,  ciboules ,  perfil ,  mie  de  pain  imbibée  da 
jus ,  fel  &  poivre  ,  &  deux  jaunes  d'oeufs  peur , 
jiaifon  ;  foncez  une  tourtière  di-  bardes  de  lard  ;  ar- 
rangez-y votre  godiveau  ,  de  forte  qu'il  y  ait  au 
milieu  de  quoi  placer  la  perdrix  ;  dépecez-la  &  la 
pafi'tz  au  lard  avec  perfil,  ciboules  ,  une  pincée  de 
farine,  chaoïpigions-,  truffes  &.  ris  de  veau,  bon 
jus  de  bœuf,  aH-ii'onné  de  bon  goût;  faites  mito;-- 
jîer  le  godiveau  ;  étant  cuit  ,  dreifez-y  votre  per- 
drix, &  mettez  au  four ,  pour  faire  prendre  couleur  ; 
dégraillez  ,  &  faites  poiTer  ce  godiveau  fur  un  piat  j 
fans  y  mettre  le  lard;  mettez  y  du  coulis  de  cnam- 
pignons ,  &  fervez  avec  un  ius  de  citron.  Les  pou- 
lardes ,  poulets ,  chapons  &  pigeonneaux  fj  fer- 
vent de  même. 

Perdrix  aux  lentilles  y  au  petit  lard.  Faites  cuira 
à  la  brai(e  b'.aiche  ,  avec  un  morceau  de  petit 
lard  blanchi ,  ayant  fa  couenne  :  faites  cuire,  d'autre 
côté ,  avec  du  bouillon ,  un  demi-litron  de  lentil- 
les ;  mettez  dans  une  cafferole  du  coulis  de  veau 
&  jambon  ,  avec  du  jus  ,  &  racines  coupées  en 
tranches;  mouillez  de  boui  Ion  ;  paffez  vos  lentilles 
à  l'étamine  ;  mouillez  d'un  coulis  clair  ;  drefff  z  les 
perdrix  ,  le  lard  autour,  les  lentilles  par-dtffus. 

Perdrix  (  Potage  de  )  aux  Unîilles,  Piquez  ,  & 
faites  cuire  comme  les  précédentes.  Empottz-les 
avec  des  lentil'es  au  petit  lard  ,  &.  bon  bouillon. 
Faites  un  coulis  de  veau  &  jambon ,  avec  des  ra- 
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cines.  Les  lentilles  étant  cuites ,  mettez-îes  avec  dé 
ce  coulis  ;  mitonnez  un  moment ,  &  pafiez  le  tout 
à  l'étamine  ;  mitonnez  des  croûies  d'un  bon  bouil- 
lon ;  bardez  le  plat  de  petit  lard  ;  verfez  de  votre 
bouillon  de  lentilles  ;  drefkz  ks  perdrix  ,  &  par- 
deffus ,  le  coulis. 

Perdrix,  (  Terrine  de  )  aux  lentilles»  Vos  perdrix 
apprêtées  comme  \q%  précédentes  ,  faites  cuire  à  U 
braife;  dreflez  dans  une  terrine,  &.  fervez  avec  un 
bon  coulis  de  lentilles.  Les  terrines  aux  canards  , 
farcelles  aux  lentilles ,   fe  font  de  même. 

Perdrix  aux  marrons.  Lardez-les  de  gros  lard  j 
faites  cuire  à  la  braife  ;  pafftz  deux  douzaines  de 
marrons  à  la  poêle  à  marrons ,  dont  vous  aurez 
ôté  la  première  peau  ;  ne  les  taires  pas  riffoler  ; 
épluchez-les  &  les  faites  cuire  avec  un  demi-feptier 
de  vin  blanc,  du  coulis,  &  un  bouquet;  aflaifon- 
nez  de  bon  goût ,  &  fervez  fur  les  perdrix. 

Perdrix  aux  montans.  Faites*les  cuire  à  la  braife  j 
faites  blanchir  des  montans  de  cardes ,  &  les  faites 
cuire  dans  un  blanc  de  farine  avec  du  bouillon  ;  faites 
le  ragoût  comme  il  efl  dit  au  mot  Carde  ;  fervez 
autour  des  perdrix. 

Perdrix  aux  moujferons  &  champignons,  FarcifTez- 
les  ,  entre  la  chair  &  la  peau  ,  de  lard  râpé ,  perfil , 
truffes ,  le  tout  mêlé.  Mettez  à  la  broche  bien  en- 
veloppés de  lard.  Faites  un  ragoût  de  moufferons 
&  champignons ,  &  les  fervez  fur  les  perdrix. 

Les  perdrix  aux  truffes  vertes  s'accommodent 
de  même ,  &  fe  fervent  avec  un  ragoût  de  truffes. 

Perdrix  aux  olives,  Farciflez  comme  deffus  ;  Se 
cuites  de  même ,  fervez-les  avec  un  ragoût  d'olives, 
(  Voyez  Ragoûts.  ) 

Perdrix,  (  Coulis  de  )  Pilez  deux  perdrix  rôties 
avec  le  lard  qui  les  enveloppoit  ;  quelques  truffes 
vertes ,  &  autant  de  champignons  cuits  au  lard 
fondu ,  fines  herbes ,  ciboules ,  bafiiic  ,  marjolaine  : 
ajoûtez-y  de  la  viande  pilée  ;  deux  cuillerées  de  jus 
^e  veau  ^  faites  mitonner ,  ôc  paffçz  à  i'étamin?^ 


Perdrix  {^  Autre  coulis  de)  au  roux.  Pilez  ,  comme- 
ceflus  5  deux  perdrix  ;  foncez  une  caiTerole  de  deux 
livres  de  rouelle  de  veau  ,  tranches  de  jambon  ,  oi- 
gnons &  quelques  carottes  ;  faites  cuire  &  attacher; 
mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de  moitié  jus 
&  bouillon;  ajoutez  champignons ,  truffes ,  moulTe- 
rons ,  ciboules  entières ,  periii ,  deux  ou  trois  doux , 
bafiiic  ,  croûtes  de  pain;  faites  mitonner  une  demi- 
heure  au  plus  ;  délayez  dedans  vos  deux  perdrix 
piiées ,  &  les  y  laifTez  mitonner  un  tour  ;  padez  à 
l'étamine  ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Perdrix  en  filets.  Faites  cuire  à  la  broche  ;  ôrez 
la  peau  ;  levez  la  chair  en  filets.  Paffez  des  cham- 
pignons ou  moufferons  au  lard  fondu  ;  mouillez  de 
jiis  de  veau  ;  faites  mitonner  fur  le  fourneau  ,  à 
petit  feu.  Déoraiffez  ;  liez  d'un  coulis  de  veau  ÔC 
jambon.  Faites-y  chauffer  les  filets  ;  mettez  fei  & 
poivre  ;  fervez  pour  hors-d'oeuvre. 

On  fert  au(ïi  ces  filets  ,  avec  ragoût  de  con- 
combres ,  chicorée,  &  au  jambon.  (  Voyez ,  à  leurs 
articles  ,  la  manière  de  faire  cuire  ces  ragoûts  ;  & 
2u  fuivant ,  la  manière  de  les  fervir  au  jambon.  ) 

Perdrix  marinées.  Faites  mariner  avec  verjus ,  jus 
de  citron  ,  fel  &  poivre  ,  doux  ,  ciboules  ik  laurier, 
pendant  trois  heures.  Faites  une  pâte  claire  avec  fa- 
rine, vin  blanc  &  jaunes  d'œufs  ;  trempez-y  vos  per- 
drix ;  faites  frire  au  fain-doux  ;  fervez  ,  garnies  de 
perfil  frit,  pour  entremets  ou  garnitures.  Les  poulets, 
pigeons  &  autres  volailles  peuvent  fe  fervir  de  même. 

Perd'ix.  (  Pâté  chaud  de  )  Retrouffez,  &  les  battez 
fur  l'eflomac.  Piquez  de  gros  lard  ;  fendez-les  par  le 
dos ,  &.  les  farciffiz  d'un  hachis  de  leurs  foies ,  lard 
Tapé  ,  champignons ,  truffes ,  ciboules  ,  perfil ,  fel  & 
poivre ,  fines  herbes  &  épices.  Sur  une  abaille  de 
pâte  fine  mettez  du  lard  râpé;  placez  vos  perdrix  ; 
ajourez  truies  ,  champignons  ,  laurier  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ;  finiflez  &  dorez  ;  mettez  au 
four  :  étant  cuit ,  dégraifiez  ;  ajoutez  un  bon  coulis 
de    perdrix  ,    qu'dques    ris    de    veau  ,    champU 
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gnons  &  truies;  recouvrez  &i  lervez  pouf  entre?. 

Perdrix.  (  Jutre  paie  chaud  de  )  Faites  comme 
dedus  ;  &  ,  le  paré  étant  cnit ,  jettez  dedans  un 
bon  ragoût  de  truffes  ;  liez  d'un  ccniiis  de  veau  ik. 
jambon  ,  eu  un  régoûî  de  ris  de  veau  6c  foies  gras, 
ou  enfin  une  Taucc  à  la  carpe. 

Perdrix,  (  PSié  foid  de)  Accommodez  &  piquez 
comme  les  précédentes;  tarcuTez  de  même.  Fa  tes 
i^ne  abaifie  de  pâte  comm.une  ;  arrangez  vos  per- 
drix fur  une  couche  de  lard  pilé  ,  avec  iel ,  poivre, 
fines  herbes  &  épices,  lau'ier  &  truffei  vertes  dans 
les  intervalles  ;  aiTaiforn'  z  deffus  ccmme  defibus  ; 
ajourez  du  lard  piié  Se  beurre  frais.  FinifTez  à  l'ordi- 
naire. Percez  par-deflus  ,  pour  q-j'il  ne  crevé  pas 
en  cuifant  :  étant  cuit,  laifTez  refroijdir  ,  &  feivez 
pour  entremets. 

Perdrix.  (  Autre  pâfé  froid  de  )  Caffez  les  os  ; 
piquez  de  gros  lard  Ck  de  jambon  ;  aiTuifonnez  de 
lel  ik  poivre,  fines  herbes,  pcrnl ,  ciboules  &  truffes, 
&  ép'ces.  Rangez  fur  une  abaide  de  pâte  commune , 
avec  laurier,  beurre  frais  ,  lard  pilé,  fel  &  poivre, 
fines  herbes  Ôc  épices.  FinifTez  à  l'ordinaire  ôc 
mettez  au  four  ;  fervez  froid  pour  entremets. 

Perdrix»  (  Terrine  de  )  Faites  une  farce  avec  lard 
râpé ,  fel  &  poivre ,  perfil ,  ciboules  &  un  cnam.- 
gignon  hachés  ;  farcifT^z-en  les  perdrix  fur  l'cflo- 
mac  entre  cuir  &  chair  ;  faiies-ks  cuire  à  une  bonne 
braile,  Bianchifiez  un  chous  pcmmi  ,  coupé  en 
deux;  mertez-'.e  à  l'^au  froide  enfuite  ,  &  le  Wwis 
égourter.  Ficellez-le  ;  mettez-le  dans  un?  marmite 
avec  les  perdrix  ,  du  jambon  &  petit  lard,  bœuf  & 
veau  en  tranches  ;  bardez  de  lard  au  fond ,  &  autanc 
deflus  ;  couvrez ,  &  faites  cuire  entre  deux  feux.  Les 
perdrix  étant  cuites  ,  drtffez-les  dans  une  terrine  , 
avec  le  petit  lard  &  les  choux  coupés  en  filets  ; 
metîez-y  un  peu  d'effence  de  jambon.  Faites  mi- 
tonner fur  des  cendres  chsudes  ;  dégraiffez  ,  & 
ajcûttz  du  coulis  de  perdrix  au  roux.  Les  terrines  de 
p'geons  &  de  ramiers  fe  font  de  même. 
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Perdrix,  (  Tourte  de  blanc  de  )  Faites- les  rôur 
à  la  broche  ;  6  ez  ia  peau  ;  levez  la  chair  &  la 
hachez;  pilez  un  quarteron  d'amandes,  en  les  arro- 
gant peu-à-peu  de  lait.  Mettez  y  la  chair  des  perdrix 
avec  n'.oë.le  de  bœuf,  écorce  de  citron  conhts  ; 
pikz  le  tout  ;  délayez  une  cuillerée  de  farine  de  r'z 
dans  une  cafieroîe  ,  avec  du  lait ,  un  peu  de  fcl  , 
quatre  jaunes  d'œuîs  frais  ,  dçmif:pt!er  de  crème  , 
canneàe  en  câcon ,  &  du  fucre.  Faites  cuire  ;  ôtez  la 
cannelle;  mettez-y  la  farce  de  perdrix,  &  laiff.z 
refroidir.  Foncez  une  tourtière  de  pâte  feuilletée. 
Mettez  deffus  cette  crème  de  perdrix  ;  faites-y 
quelques  defl'eins ,  avec  des  bandes  de  feuilletage, 
6l  mettez  au  four  ;  faupoudrez  enfuite  de  <ucre ,  & 
g'acez  avec  la  peiie  rouge.  Les  tourtes  de  blanc 
de  chapons  &.  de  faifans  fe  font  de  même  ;  &  toutes 
fe  fervent  pour  entreniets. 

Observation    médecin  al  e. 

La  perdrix  attendue  ,  autant  qu'elle  doit  l'être  ,  & 
ccite  à  propos ,  eft  un  aliment  iavoureux ,  délicat  , 
nourriilant,  fain ,  &  aflez  facile  à  digérer.  On  peut 
la  permettre  aux  perfonnes  dont  i'eftomac  eft  foi- 
ble  ,  fur-tout  quand  elle  eft  rôtie  ou  bouillie,  & 
qu'ilâ  en  mangent  les  allés  &:  la  chair  de  reflomac.  La 
chair  de  perdreau  eft  plus  fine ,  plus  légère ,  plus 
fdcile  à  digérer  ;  elie  convient  aux  perfonnes  les 
pl^  déiicates ,  Si  même  aux  convalefcens  ,  dès 
qu'on  leur  perm.et  la  viande  ;  ils  préféreront  le  per- 
dreau rôti ,  comme  l'apprêt  le  plus  fain. 

FERSÎL  :  plante  potagère  du  plus  grand  ufage 
en  cuifme  pour  rafTaifonnemeni  ,  à  caufe  de  fon 
o. lé  ur  agréable,  &  aromatique;  on  l'emploie  avant 
eu  il  monte  en  graine.  On  emploie  Tes  racines  patmi 
les  alimens  ;  il  faut  les  choiiir  longues ,  groffes  , 
blanches  &  tendres. 

Observation   médecinale. 

Le  perfii  eft  un  adaifonnement  légèrement  apé- 
ritif, échauffant  &  ftomachique  ,  qui  donne  plus  de 
iavèur  «iii2&  mets  où  il  entre  ,  &  ks  rend  plus  fains, 
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PIEDS  :  extrémités  des  animaux,  compofées  àe 
nerfs ,  de  tendons ,  membranes  ,  cartilage-,  qui  pro- 
duifent  un  aliment  doux  ,  glutineux  ,  rafraîc'niflant , 
mais  par-!à  même  de  difficile  digeftion  ;  aufli  on 
Ti 'emploie  les  pieds  que  des  jeunes  animaux  ,  autant 
qu'il  eft  poiTibie. 

On  feiî ,  en  cuifine ,  les  pieds  d'agneanx ,  les  pieds 
de  cochon  ,  \?.s  pieds  de  moUton  j  &  les  pieds  de 
veau  ,  de  difféienies  manières  ;  nous  allons  donner 
les  principales. 

Pieds  d'agneau  à  la  Marianne.  Echaudés  & 
blanchis,  mettez-les  dans  une  benne  braife  ;  faites 
cuire  de  petits  oignons  blanchis  avec  fel  &.  poivre. 
Mettez  dans  un  plat  une  farce  de  foies  gras  ;  liez  de 
deux  jiunes  d'œufs ,  &  afTaifonnez  de  bon  goiu.  Faites 
attacher  cette  farce  fur  un  feu  doux  ;  dégrailTez. 
Servez  les  pieds  fur  le  gratin  ,  &  les  oignons  autour  ; 
&  lur  le  tout ,  une  fauce  claire  au  coulis  de  jambon  , 
avec  jus  de  citron. 

Pieds  d'agneau  au  gratin,  Echaudez  ,  &  faites 
cuire  dans  ui  blanc  ;  fendez  en  deux.  PaiT^zles  avec 
tJne  tranche  de  jambon  ,  beurre ,  bouquet ,  cham- 
pignons ,  une  pincée  de  farine  ,  un  verre  de  vin  de 
Ciiampagne  ,  un  peu  de  rédu61ion  ,  deux  cuillerées 
de  coulis  &  de  bon  bouillon.  Faites  mitonner  ;  dé- 
graiffez  &  aflaifonnez  de  bon  goût.  Etant  cuit , 
mettez  la  moitié  de  cette  fauce  dans  un  plat.  Faites- 
la  attacher.  Servez  fur  ce  gratin  votre  ragoût  à  courte 
fauce. 

Pieds  d'agneau  farcis,  Echaudez  à  l'esu  bouil- 
lante, &  faiies-les  cuire;  ôtez  l'os  du  milieu;  far- 
cifTez  à  la  place  d'une  farce  fine;  trempez- les  dans 
de  l'œuf  battu  ;  panez  &l  faites  cuire  comme  àçs 
croque.'s.  Servez  garnis  de  perfil  frit  ;  on  peut  les 
fervîr  pour  hors-d'œuvre  ,  pour  garniture  d'une  en- 
trée de  tête  d'agneau  au  blanc. 

Pieds  de  cochon  à  la  Sainte'Menekouîd.  Fendez» 
les  en  deux,  &  ficeliez  enfemble  les  deux  moitiés. 
f  onctz  une  marmite  de  bardes  de  lard  ;  ir.ettez  defp 
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Tus  'des  pîeds  avec  fines  hsrbes  hichéss  ;  autre  ht 
de  bardes  tk.  de  pieds  lucc«ilivement ,  tant  qu'il  y 
en  aura  à  taire  cuire.  Mettez  de  l*efprit-dc-via  ,  un 
peu  d'anis ,  de  coriandre  ,  de  laurier ,  chopine  de  vin 
blanc ,  un  peu  de  mercure  crud  ;  lur  le  tout ,  des  bar- 
des de  lard  :  couvrez  la  marmiti^ ,  8c  lut€2  avec  de  la 
pâte  &  du  papier.  Faites  cuire  dans  cette  efpece  de 
braife  dix  ou  douze  heures.  Etant  cuits  &  refroidis, 
pan€z-ies  &.  iaites  griller.  Servez  pour  entremets. 

On  peut  encore  les  accommoder  à  moins  de  trais  , 
en  les  faifànt  cuire  avec  eau  &  rin  blanc  ,  panne  de 
prrc  coupé.'-  en  dés,  êc  un  bon  aflaifonnement. 

Pieds  de  mouton.  Echaudez  à  l'eau  bouil'ante ,  & 
mettez-les  à  l'eau  fraîche.  Paflez-les  enfuite  au 
beurre  avec  bouquet  garni  ,  champignons  en  dés  , 
&  bouiilon.  La  fauce  étant  fufHiamment  réduite  , 
liez  la  avec  de  la  crème  &  jaunes  d'œufs  j  fervez 
avec  un  filet  de  verjus  ou  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  à  la  Ravi^otte.'  Faites  comme  cî- 
defTus  ;  mettez  dans  la^  fauce  que  vous  faites  avec 
du  bouillon  &  un  peu  de  coulis ,  avec  même  af- 
fanoonement  qu'à  l'article  précédent.  Faites  réduire 
à  courte  fauce;  &  en  fervant ,  mettez  y  une  fauce 
à  la  Ravigotte.  (  Voyez  Ravigotte.  )  Servez  pour 
hors-d'œuvre  ;  on  peut  les  fervir  de  même  avec 
les  faucfis  à  la  Hollandolfe  ,  ou  à  l'Efpagnok  ,  OU 
hackee.  (  Voyez  Sauces.  ) 

Pieds  de  mouton  à  la  Saintc-Menekould.  Etant 
cuits  à  l'eau  ,  ôtcz  l'os  de  la  jambe.  PafTez-les  avec 
bon  beurre,  perfd ,  ciboules  &  ail,  fel  &  poivre; 
faites  réduire  la  fauce ,  faus  laifTer  attacher.  Etant 
froids ,  panez-les;  faites  griller,  &  fervez  à  fec,  ou 
bien  avec  une  fauce  piquante  &  claire. 

Pieds  de  mouton  à  la  fauce-rohert.  Faites  cuirô 
de  Toignon  coupé  en  filets  ,  à  moitié,  avec  de  bon 
beurre  ;  mettez-y  vos  pieds  coupés  en  trois  ;  mouil- 
lez enfuite  de  bon  bouillon  ,  un  peu  de  coulis ,  avec 
Ul  Se  poivre  :  le  ragoût  étant  cuit ,  mettez-y  de  I4 
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moutarde  &  un  filet  de  vinaigre.  Servez  à  courte 
ïauce  ,  pour  hors-d'œuvre. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres.  Etant  cuits  à 
Teau  ,  coupez  des  concombres  en  dés  ,  &  les  faites 
mariner  avec  fel  &  poivre  ,  vinaigre  ,  oignon  piqié 
de  girofle  ;  égouticz  &.  les  pallez  au  beurre  avec 
une  tranche  de  jambon  ;  mo'ji'iez  de  bon  bo-jillon  , 
un  peu  de  rédu^lion  ,  deux  cuillerées  de  coulis; 
mrttez  mitonner  les  pieds  avec  Tel  iU.  gros  poivre  , 
&  fervez  à  courte  fauce. 

Pieds  de  mouton  farcis.  Faites- les  cuire  av3c  ds 
bon  bouillon  ,  perftl  &  ciboules.  Ottz  le  pied  ; 
prenez  la  jambe  ;  ô^ez-en  l'os  :  éttndez  certe  chair, 
&  la  farcifîez  d'une  farce  à  croquet  ,  ou  autre  ; 
roulez;  arrofez  de  graifTe.  Panez,  &  faites  prend»e 
couleur  au  four.  Egouttez  la  graiffe.  Jettez  par-def- 
fus  i;n  bon  ragoût  ou  coulis  de  champignons  ;  fervsz 
pour  entrée. 

Pieds  de  veau  à  la  S ainte-Menehould.  Echaiïdez  ; 
fendez  par  le  milieu  ,  &  faires-ies  blanchir  à  l'eau 
bouillante ,  &  cuire  avec  une  chopine  de  vin  bLinc  , 
fel,  poivre  &  bouquet,  bardes  de  lard  ëi  bon 
bouillon.  Cuits  &  froids  ,  trempez-les  dans  le  lard 
fondu  ;  panez  ;  faites  griller  de  belle  couleur.  Servez 
à  fec  ,  avec  une  rémoulade  dans  une  fauciere. 

Pieds  de  veau  au  blanc.  Echaudés  &  blanchi?;  , 
faites-les  cuire  dans  un  blai\c  de  farine  ,  avec  fel 
&  poivre ,  oignons  ,  racines ,  ail  &  bouquet.  LaifTez 
refroidir  ,  6c  les  coupez  en  filets.  Paffez-les  au 
beurre  avec  une  tranche  de  jambon ,  bouquet ,  cham» 
pignons  en  filets,  fel  &  poivre  ,  pincée  de  farine  , 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  &  bon  bouillon  ;  la 
fauce  étant  réduite  ,  hez  avec  trois  jaunes  d'oeufs  & 
de  la  crème,  fans  bouillir  ;  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Pieds  de  veau  marines.  Faites  cuire  comme  ceux 
an  blanc.  Coupez  par  moiîié  ,  &  faites  mariner  avec 
fel  6c  eau^   6c  un  qaart  de  vinaigre ,  morceau  dd 
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beurre  manié  de  tanne ,  oignons  en  tranches,  pet- 
fil  ,  ciboi-iei,  ail  ,  échalcres  ,  gircfie  &  laurier. 
Faites  tiedif  cett^  marinade.  Etar:  maires  ,  é-^out- 
tez-les  ,  faupoudrez  de  farine  ;  faites  frire  ;  &.  iti- 
vcz  garnis  de  peral  fit. 

PIGEON  :  oileau  dont  on  diftingue  plufieurs 
e  peces  ,  qu'on  peut  réduire  aux  deux  clafi^s  de 
dvmcftiques  &  Jauvagcs.  Les-  uns  &  les  autres  doi- 
vent être  choifis  jeunes  ,  charnus  &  gras  ;  on  les 
eppréte  d'une  infinité  de  rr.anieres  ;  nous  donnerons 
ici  .e:>  plus  ufi^ées. 

Plaçons  à  la  bourgeoife.  Epluchez  &  échaudcz  ; 
pcuûrez  de  farine.  PiiT;z  au  iai-d  fondu  ,  ou  avec 
bon  beurre.  Faires-l  ur  prendre  un  bean  roux  ; 
mouillez  de  bon  bouillon  avec  fel  &  poivre  ,  chan^- 
pignons ,  culs  d'artichauts  ,  bouquets  ôt  riz  de  veau. 
La.fT  z  mitonner  &  lier  la  fauce.  DrefTez,  &  fcrvez 
gamii  de  champignons  frits ,  ou  de  fricandeaux  ,  eu 
de  tranches  de  citron. 

Pigeons  à  la  braife.  PvetroufTez  de  gros  pigeons  ; 
piqjez-les  de  gros  lard  bien  aiïaifonné  ;  farciffez-les 
d'uoe  farce  de  leurs  foies  ,  comme  nous  avons  dit 
cl-deffus  ,  &  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  à 
l'crdinsire;  &  pour  fervir  ,  jetrez  dciTus  un  ragoût 
de  truffes  ou  de  ris  de  veau. 

Pigeons  à  la  cendre.  Bien  appropriés ,  farcifTez-les 
d'une  farce  fine  fur  l'eftomac  ,  ent-e  la  chair  &  la 
peau;  mettez  fur  des  feuilles  de  papier,  des  bardes 
de  lard  ,  tranches  minces  de  veau  &  de  jiimbon  , 
avec  fines  herbes  ,  fei  &  poivre:  mettez  un  pigeon 
fur  chaque  feui  le  ;  même  afTaifonnement  defTus  que 
dellous  :  couvrez  de  feuilles  de  papier  mouillées  ; 
ficeliez  &  mettez  dans  la  cendre  chaude  ,  que  vous 
entretiendrez  telle  ,  en  mettant, de  tems  à  autre,  du 
feu  deffus  ;  la.ffez  les  trois  heures  ;  drefltz-les  en- 
fuite  ,  &  les  fervez  avec  une  eflence  de  jambon. 

Pigeons  à  la  dauphine.  Faites-en  cuire  cinq  petits 
à  la  braife  ;  piquez  de  ris  de  veau  blanchis  ,  &  les 
faites  cuire  dans  une  glace  faite  de  veau  &  bouilr 
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Ion.  Les  pigeons  tirés ,  dégraillez-les  dans  un  peu 
de  jus  ;  drefTez  avec  des  ris  de  veau  entre.  Mettez 
un  peu  de  coulis  avec  la  c'ace  de  ces  ris ,  pour  dé» 
tacher  ce  qui  en  refte.  Faites  faire  un  bauilon  ; 
pallf  z  au  tamis  ;  fervez  fur  les  p-geons  avec  un  jus 
de  citron. 

Pigeonx  à  la  Fleuri,  Faites-en  une  compôre  à 
courte  fa'.ice  ,  que  vous  laifferez  refroidir.  Faites 
blanchir  des  choux-fleurs  ;  &  quand  ils  feront 
égou.tés ,  mettez  les  fur  une  étamine  aa  fond  d'une 
poupetonniere  ,  la  fleur  en-defTous  ;  mettez  par- 
deflus  un  bon  godiveau  bien  lié  ;  le  ragoût  de  pit 
geons  par-deffus  ,  &  couvrez  de  godiveau.  Ajoutez 
da  bouillon  avec  afTaifonnement  ,  &  fiites  cuire  à 
périt  feu.  Etant  cuits  ,  drelTez-les ,  fans  rien  déran- 
ger ;  &  fervez  fur  le  tout  une  fauce  au  coulis  avec 
eu  beurre  ,  que  vous  ferez  lier  fans  bouillir  :  fervez 
chaudement  pour  entrée. 

Pigeons  à  la  Gardi.  FarcifTez  fur  l'eflomac  entre 
cuir  &  chair ,  &  dans  le  corps  avec  une  farce  de 
lard  ,  jambon  cuit  &  autres  ingrédiens  dont  il  a 
été  parlé  ci-deîTus  ;  liez  cette  farce  de  deux  jaunes 
d'œufs.  Enveloppez-les  chacun  d'un  fricandeau  pi^ 
que  ;  ficeliez  ,  &  faites  rôtir.  Servez  pour  entrée 
avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons  ,  culs 
d'artichauts  ,  ûnz^  herbes  j  affaifo.anez  de  boa 
goût. 

Pigeons  à  la  Gobert.  Piquez-les  de  menu  lard  ; 
pailez-les  à  un  beau  roux  avec  irufl'es,  cu!s  d'arti- 
chauts ,  pointes  d'afperges  ;  aflaifonnez  de  bon  goût. 
Servez  pour  entrée  ,  garnis  de  ris  de  veau  ;  pafléz 
au  blanc ,  &  frits  ,  Ôc  perfil  frit  mêlé. 

Pigeons  à  la  HoUandoife.  Faites- les  cuire  avec  du. 
bouillon  ,  6t  un  peu  de  rédu6iion  ,  un  verre  de  via 
de  Champagne  ,  tranches  de  jambon,  ris  de  veau 
blanchis  :  coupez  en  quatre  un  morceau  de  beurre  , 
«champignons  ,  petits  oignons  blanchis  ;  faites  cuire 
hr  petit  feu.  A  moitié  cuifTon  ,  dégraiffez  ;  m«ttez 
i|;îie  çuillçrée  de  coulis.  Etant  cuits,  dreiTes  les  P'.^ 
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gsons  ,  la  garniture  du  ragoûi  autour ,  &  par-defius 
une  pincée  de  periil  blanchi. 

Pigeons  à  lu  lune.  Faites-en  une  compote  avec 
moitié  bouilloB  ,  &  jus  &  coulis  de  veau  ;  ou  faites 
cuire  à  la  braife  ,  &.  préparez  un  Tapicon.  Laiflez 
refroidir  les  pigeons  ôc  le  falpicon.  Faites  une  abaifle 
de  pâte  feuilletée.  DrefTez  les  pigeons  dans  un  plat 
avec  le  falpicon  par-delTus  ;  mettez  fur  le  tout  i'a- 
bailTe ,  Sl  faites  paffer  les  têtes  à  travers  ;  dorez  ÔC 
mettez  au  four  pour  faire  cuire  cette  croûte  ;  Se 
fervez  chaud. 

Pigeons  à  la  Luxembourg.  Préparez  des  pigeon» 
comme  à  la  crapaudine  ;  faites-les  mariner  dsns 
l'huile  avec  Iqs  ingrédiens  &  aflaifonnemens  ordi- 
naires. Faites  frire  à  l'huile  ,  ou  au  fain-doux  ,  ou 
au  beurre  ;  fervez  à  fec  avec  gros  fel  :  on  peut  fervir 
les  poulets  de  même. 

Pigeons  à  la  moelle.  Farclilez  d'une  farce  de 
moelle  ,  bon  beurre ,  deux  anchois  ,  perhl  &  ci- 
boules hachés  avec  i^n  peu  d'eftrsgon  ,  rocambole  , 
fel  6i  poivre  :  mettez  à  la  broche  ;  arrofez-ies  de 
leur  dégoût  :  faites  ur\3  fauce  avec  vin  ,  un  peu 
de  coniommé  ,  rocamboles  ,  jus  6l  coulis  ,  bandes 
de  citron  &  bon  beurre.  Faites  bouillir ,  &  fervez 
fur  les  pigeons. 

Pigeons  à  la  poêle.  Accommodez  de  même  que 
les  pigeons  en  hâtelettes.  Faites  réduire  leur  fauce  ; 
&  quand  elle  commence  à  s'attacher ,  &  que  vos 
pigeons  font  de  belle  couleur ,  dreffez-les  ;  dégraif- 
îez  la  fauce  :  mouillez  de  jus  &  bouillon  ce  qui 
refte ,  avec  un  peu  de  poivre  ;  pafTez  au  tamis ,  Se 
fervez  chaudement  pour  entrée  ou  hors-d'œuvre. 

Pigeons  à  la  poêle  ,  garnis  d'écrevijfes.  Apprêtez 
comme  les  précédens  :  faites  cuire  dans  une  bonne 
braife  avec  fept  belles  écrevilTes  que  vous  retirerez 
une  demi-heure  avant  les  pigeons  ,  Ôc  que  vous 
remettrez  chauffer  avec  eux  ,  un  infiant  avant  de 
fervir. 

Pigeons  à  la  princejfe,  Fçndez-Ies  en  deux  ,  & 
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les  faites  cuire  à  la  braife.  Panez- les,  &  les  faites 
t  ire  dans  le  fain  doux.  Servez-les  avec  une  rémou- 
lade. On  peui  auflï  les  faire  griller  de  belle  couleur 
&  les  fervir  de  même.  On  fert  aufli  toutes  fortes  de 
volailles  de  la  même  façon  ;  (i  on  ne  veut  pas  les 
faire  cuire  à  U  braife  ,  oi  les  fait  cuire  dans  un 
court-bouillon  bien  affaifonné  ;  on  les  pane  ,  6l  on 
leur  donne  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Pigeons  à  la  Royale,  Farciffjz-les  d'une  farce 
fine ,  &  les  faites  revenir  au  lard  fondu.  Piqcez  de 
petit  lard,  &  faites  rôtir.  Servez-les  avec  un  jus  de 
veau  ,  ou  un  coulis  d'écreviffes. 

Pigeons  à  la  Stanijlas.  Faites-les  cuire  à  une  braife 
blanche  avec  des  crêtes.  Faites  un  ragoût  de  ris 
de  veau  ,  truffes  ,  champignons  ,  jambon  :  mouillez 
d'un  verre  de  vin  de  Chc>m;5agnc ,  &  deux  cuille- 
rées de  coulis.  Tirez  les  p'^tons  &  les  crêtes  ;  faites 
mitonner  dans  le  ragoût.  Faites  cuire  des  cuis  d'ar- 
tichauts dans  votre  b!anc  de  pigeons.  Dr.iLz  ces 
artichauts  ,  &  fur  chacun  ut  pigeon  ,  une  oêre  (ur 
l'et^omac  ,  le  ragoût  entr;  ,  &  ta  fauce  fur  le  tout. 

Pigeons  â  l'eau- de-vie.  Faites  cu^re  dans  une  caf- 
ferole  aflaifonnée  comme  pour  une  braife  ;  donnez 
petit  fea  pour  faire  fuer.  Pouffez  enfuite  le  feu  , 
pour  leur  faire  prendre  le  gratin.  0:lz  d^  la  caffirole 
le  hrd  &  le  jambon  ;  dégrailTz  :  méritez  les  pog  oas 
l'eftomac  en-deflbus  ;  mettez  une  chrpine  d  eau- 
de-vie  ,  &  comme  une  noix  de  lucre  ;  fa  tes  bouil- 
lir jufqu'au  caramel;  mettez-y  du  )us  de  veau; 
mettez  un  peu  d'efftnce  dans  un  pla- ,  &  de  la  fauce 
des  pigeons.  Dreffez-les  ;  &  fervez  chaudement 
pour  entrée. 

Pigeons  à  rétoujfade  à  la  Provençale,  Fondez  les 
fur  le  dos;  pallez-les  avec  l'huile  fine,  ôc  toutes 
fortes  de  fines  herbes  hachées  ;  moaié  d'un  citron 
en  tranches.  Faites  cuire  en:uite  avec  bardes  de 
lard  &  tranches  de  veau  &  jambon  ,  l'eflomac  en- 
deflbus  ,  &  par-defî"us  l'affaifonnement ,  cii  ils  ont 
déjà  paflé ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  :  faites 


cuire  fur  la  cendre  chaude  :  à  moitié  cuiffon  ,  met- 
tez un  demi-verre  de  via  de  Champagne.  DreiTez  ; 
paflez  leur  fauce  au  tamîs,  pour  la  dégraiiTer  ;  rerv<rz 
fur  les  pigeons,  Ôt  par-deiTus  du  perfil  grolfiérernsnt 
haché. 

Pi-yeons  à  l'in-promptu.  Paffez  de  petits  pigeons 
avec  lard  tondu  ,  bon  beurre  ,  demi-verre  d  hnile  , 
deux  tranchas  de  citron  ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  quatre  gouffes  d'ail ,  un  bouquet  ,  une 
tranche  de  jambon  ,  quelques  morceaux  en  dés  , 
&  les  blanchiiTez  à  l'eau  bouillante.  PaiTez  au  grand 
feu  ,  &  remuez  toujours  pendant  un  demi-quart 
cl'h  ure.  Mstttz  enfuire  deftus  des  bardes  de  lard  , 
&  faites  mitonner  comme  à  la  braife  ;  égouttez  ; 
dreflez  ,  &  fervez  par-deffus  une  bonne  fauce. 

Pigions  à  l'Italienne,  Faitez  blanchir  toutes  fortes 
de  racines.  Faites-les  cuire  à  la  braife  avec  les  pi- 
geons ;  pailez  à  1  huile  des  champignons  hachés ,  & 
un  bouquet  mouillé  de  coulis  5t  d'un  verre  de  vin 
de  Champagne;  faites  faire  quelques  bouillons ,  & 
dégraiflez  ia  fauce.  DrelTez  vos  pigeons ,  leb  racines 
autour  ,  la  fauce  par-deflus. 

Pi^^eons  à  maître  Lucas.  (  Voyez  Perdrix,  )  Ap- 
prêtez de  même  ,  &  fervez  avec  un  coulis  de  cham- 
pignons. 

Pigeons  au  bafilic.  Faites  blanchir ,  &  les  fendez 
fur  le  dos ,  afin  de  les  remp'ir  d'une  farce  de  leurs 
foies,  lard  ,  perfil ,  bafilic  &  ciboules,  fel  &  poivre. 
Faites-les  cuire  dans  du  bon  bouillon  avec  oignons 
piq-jés  de  cloui ,  verjus  &  fel.  Erant  cuits  &  égour- 
tés ,  trempez-les  dans  l'œuf  battu  ;  panez  ;  faites  frire 
au  fain-doux.  Servez  pour  entrée ,  garnis  de  perfil 
frit.  Les  cailles  fe  fervent  de  même. 

On  les  farcit  comme  deffus  ,  &  on  les  fait  cuire 
encore  à  la  braife  ,  &  frire  de  même  que  les  précé- 
dens ,  quand  ils  font  refroidis  &  égouttés. 

Pigeons  au  beurre.  Faites  une  farce  de  leurs  foies,' 
avec  moitié  beurre  &  moitié  lard  ,  ciboules,  perfil , 
champignons,  fel  &  poivre j  deux  jaunes  d'œufs. 
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Mettez  cette  farce  dans  leurs  <:orps  ;  coufei  ;  msti 
tez  à  la  broche  ;  enveloppez  de  lard  &  papier.  Ser- 
vez deffus  une  elfence  ,  où  vous  mettrez  de  l'écha- 
lote hachée  trèb-fine  ,  de  bon  beurre  &  jus  de  ci- 
tron ,  que  vous  ferez  lier  à  petit  feu. 

Pigeons  au  gratin.  FaifiS-les  blanchir  &  cuire  à 
moitié  dans  un  blanc  de  farine ,  avec  bouilloa  ,  & 
moitié  d'un  cirron  eo  tranch  s  ;  faites  un  ragoût  de 
ris  de  veau  &  champignons  ;  coupés  par  moitié  , 
bouquet  &  beurre  ;  peur  mouiller ,  moitié  jus  6c 
bouillon  :  le  ragoût  prefqae  cuit ,  hfez  de  coulis  ; 
mettez-y  les  pigeons  ,  &C  qu'ils  y  achèvent  de  cuire 
avec  culs  d'artichauts  ,  &  petits  œufs  cuic^^  2.  part , 
fi  l'on  en  a  :  affaifonnez  de  bon  goût.  Prenez  de 
la  fauce  &  la  mettez  dans  le  plat  où  vous  devez 
fervir.  Faites  prendre  en  gratin.  Drefftz  le  ragoût; 
faites-le  attacher  un  peu,  &.  fervez  deiîus  le  relie  de 
la  fauce. 

Pigeons  au  gratin  ,  aux  truffes  entières.  Faites 
cuire  comme  delTus  ;  pelez  fix  truffes  ;  faites-îes  cuire 
avec  bouillon  &.  vin  de  Champagne  ,  bouquet  & 
tranches  de  jambon  :  étant  prelque  cuites  ,  liez 
d'un  coulis  ;  hachez  deux  foies  de  volaille  avec 
perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  &  lard  râpé  :  liez 
de  cieux  jaunes  d'œufs:  étendez  une  farce  dans  le 
plat  où  vous  devez  fervir  ;  fajtes-ia  attacher  fur  des 
cendres  chaudes,  &  dégraiffez.  Quand  le  ragoût  de 
truffes  eft  en  éiar  ,  faites-y  faire  un  tour  à  vos 
pigeons  ;  Ôc  dreflez  ce  ragoût  fur  le  gratin. 

Pigeons  au  jambon.  Faires-les  blanchir  ,  &  cou- 
pez autant  de  tranches  de  jambon  que  vous  avez  de 
pigeons:  affaifonntz-les  de  perfil  &  ciboules  ha- 
chées ;  détach^iz  la  peau  de  deffus  reftomac  ,  & 
faites-y  entrer  une  tranche  de  jambon.  Blanchifîez- 
les  devant  le  feu  :  enveloppez  de  bardes  dxî  Lrd  ; 
mettez  à  la  broche  :  étant  cuits,  ôtez  les  bardes; 
dreffez-les,  &  les  fervez  avec  une  effence  de  jambon. 

Si  ce  font  de  gros  pigeons ,  on  peut  les  piquer 
de  lard  5i  jambon  ,  les  faire  lotir,  &  les  fervir 
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avec  un  ragoû-  de  jambon  ,  ou  vous  mettez  un  ti.ct 
de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Pigeons  au  Purmefan.  Farciffez  d'une  farce  de 
leurs  tbies  ,  ccnime  les  pigeons  en  hâtclettes ,  fans 
fel ,  &  faites  cuire  de  même  ;  dégraifTez  la  fauce  , 
&  y  mettrz  un  peu  de  coulis ,  après  un  bouillon  ; 
pafiez  au  tamis ,  mettez  de  cette  farce  dans  un  plat  , 
avec  du  Parmefan  râpé  ,  vos  pigeons  dcfTus  ,  <Sc 
fur  ki  pigeons  le  relie  de  U  fauce  ;  fur  le  tout ,  du 
Parmeian  ;  glacez  avec  la  pelle  rou^e. 

Figeons  au  point  du  jour.  Farciiiez  avec  ^:ruffes, 
champ'gnons,  lard  râpe,  fines  herbes,  fel  &  gros 
poivre;  coufez  ;  enveloppez  de  lard  6i  papier,  Se 
metttz  à  la  broche  ;  faites  de  petits  fricandeaux  d'une 
Boix  de  veau  ;  piquez  de  petit  lard ,  5c  garniflez- 
en  vos  pigeons  ,  la  fauce  defTus. 

Pigeons  au  falpicor..  Faites-les  cuire  avec  bonne 
br^-iie;  faites  un  ragoût  ordinaire  de  ris  de  ve^u  , 
jambon,  &  champignons  coupés  en  dés;  liez  d'un 
couiii  :  lur  la  fin  ,  mettez-y  des  cornichons  b.anchis, 
&  fervez  fur  le^  piégeons. 

Pige  JUS  au  fenouil  à  la  broche.  Apprêtez  comme 
les  précédens  ,  &  mettez  dans  la  farce  du^  fenouil 
verd  ;  finifTez-les  de  même  ,  &  l'.rv£z  avec  un  bon 
ragoût ,  ou  une  bonne  elTence  ,  &.  du  fenouil  fur 
l'eftomac. 

Pigtons  au  foUiL  Prenez  des  pigeons  naifTans  ; 
faites-les  cuire  à  une  bonne  braife  ;  égouttez  ;  enve- 
loppez chacun  d'eux  ,  d'un  godiveau  de  farce  fine 
de  toute  forte  de  volailles  ;  faites  pafTer  la  te  e  ;  crem- 
pez-les  dans  l'œuf  battu  :  panez  &  faupoudrez  de 
farine  ;  faites-les  frire  de  belle  couleur  ;  ferv'.z  à 
fêc  fur  une  ferviette,  comme  les  pigeons  au  bafilic. 

Pigeons  aux  câpres  ,  roùs,  Farciifcz  &  faites  cui^e 
comme  les  pigeons  aux  anchois  ;  mettez  dans  de 
i'elTence  de  jambon  une  petite  poignée  de  câpres 
fines  ;  fervez  cette  fauce  fur  les  pigeons. 

Pigeons  aux  cardes.  Faites-les  cuire  à  la  braife  ; 
faites  cuire  des  cardes  dans  un  blûnc  de  bouillon  , 
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avec  farine,  tranch.*  de  citron  ,  graifle  de  bcsufj 
étant  cuites  &  bien  effuyées  ,  paffez-les  dans  une 
bonne  effence ,  &.  les  fervez  autour  de  vos  pi-, 
geons. 

Pigeons  aux  choux- fleurs.  Faites-les  cuire  à  la 
brailc;  faites  bianchir  des  chou:?  flvfurs  dans  un  blanc 
de  farine  ;  drefTcz  vos  pigeons  ,  les  choux-fleurs 
autour  ;  mettez  do  bon  beurre  dans  une  effence  ; 
faites  lier  cette  iauce ,  &  la  fervez  fur  les  choux« 
fleurs ,  avec  du  gros  poivre. 

Pigeons  aux  cornichons.  Faites  cuire  dans  une 
bonne  braifi  ;  ratiffez  des  cornichons  ;  coupez-en 
quelques-uns  de  gros;  feites-les  b'anchir ,  &  les 
mettez  à  l'eaù  fraîche  ;  é-;ou!tez  ;  mettcz-y  une 
bonne  eilcnce  ;  faites  un  peu  mitonner ,  &  lervez 
fur  les  pigeons. 

Pigeons  aux  culs  d'artichauts  â  la  broche.  Fa'rcif- 
fez-e?  d'une  farce  fine?;  bardtz.  &  faites  rôr.r;  ayez; 
des  culs  d*aitichauts  bien  tournés  ,  &  les  faites  cuire 
au  blanc;  iTtettez  mitonner  enfuite  dans  une  effsnce 
de  jambon,  avyc  quelques  queues  d'écreviffei  6c 
leurs  œufs;  drefTcz-les  dans  un  plat,  les  pigeons 
deflus ,  6l  par-deOus  l'eflence  ;  fervez  avec  un  jus 
de  c'.tron  pour  entrée. 

Pigeons  aux  ecrtvijjes.  Faites  cuire  comme  ceux 
en  compote;  dégra.ïïiz  en'r.ite;  &  d^ns  le  ragoût; 
mettez  des  queues  d'ecreviffes ,  &  le  liez  d'un  cou- 
lis d'éurevi{Î8ç  ;  faues  chauff-.r  fans  bouillir;  dreiTez 
les  gânma^es  dans  les  intervalles ,  la  lauce  par-def- 
fus;  fervez  pour  entrée. 

Pigeons  aux  anchois.  Farciflcz-les  fur  Teftomac  ^ 
entre  cui;  oc  chair ,  avec  lare'  râpé  ,  perfii  ôi  cibou- 
les, déujc  anchois,  fel -Si  poivre,  le  tout  haché; 
&  mêlez;  mettez  à  la  broche  ;  enveloppez  de  lard  ôc 
de  papier;  fôites  une  fauce  avec  deux  anchois  la- 
vés, <x  dont  on  ôera  ia  lêie;  hachtz-ks  &  les 
dé--yez  dans  un  coa 's  ciai-.  d^  janibo-»;  mettez 
ce.r".  fauce  fur  d.-s  cendres  chaudes,  &  lervez  fur 
les  pigeons  pour  entrée ,  ôc  hots-d'«uvre.  Les  cha- 
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'pohs ,  pou'ets  ,  poulardes  ,  cailles  ,  perdreaux  , 
ramiers,  tilet;  de  bœuf,  veau  &.  mouion  aux  an- 
chois ,  fe  lervent  de  même. 

Pigeons  en  frL.indtaux.  Piquez-les  de  menu  lard; 
paflez-ics  à  la  calterole  ,  le  lard  tn  deffous  avec  du 
bouillon  &L  deux  ciboules  entières.  Couvrez  Ôc  laif- 
fez  mitonner.  Pouffiz-'es  enfuite  jurqu'à  ce  que  la 
fduce  foiî  prefque  réduite.  Etant  de  belle  couleur  , 
dreffcz-les;  dégrsiffez  leur  (auce  ;  metiez-y  un  peu 
de  jus  de  veau  &  bouillon  ,  pour  détacher  en  chauf- 
fant ce  qui  fera  attaché  ;  palTcz  ce  jus  au  tamis  ; 
jettez  fur  les  pigeons  ;  fervcz  pour  entrée  ,  ou  hors- 
d  œuvre. 

Pigeons  aux  haricots  verds.  Faites-les  cuire  dans 
une  bonne  braife.  Coupez  des  haricots  verds  ,  ÔC 
faites  cuire  avec  eau  &  fel.  Etant  cuits  &  égouttc's  , 
paiTez-les  avec  bon  beurre ,  ciboules  &.  perfil  ha- 
chés ;  mouillez  de  jus  &  de  bouillon  ;  li«z  ds  cou;i$ 
âvec  fel  &  poivre.  Strvez  avec  les  pigeons  pour 
entrée  à  courte  fauce. 

Pinsons  aux  pois.  Faites-les  blanchir  Se  cuire  plus 
qu'à  moitié  dans  un  blanc;  paiTezdes  pois  au  beurre, 
&.  mouillez  de  jus  &  bouillon  ;  hez  d'un  coulis. 
Etant  prefque  cuirs,  faites-y  mitonner  les  pigeons, 
Ajoiàtez  un  peu  de  fucre,  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  aux  tortues,  Paffez-les  à  la  calTerole  ,  avec 
du  lard  fondu ,  des  crêtes  ,  ris  de  veau ,  petits  cham- 
pignons ,  truffes  en  tranches  ,  bouquet  ,  fel  &  poi- 
vre. Faites  bouillir  de  l'eau  dans  une  msrmite  avec 
bouquet ,  un  peu  de  citron  ,  quelques  oignons ,  fel 
&  poivre ,  &  bardes  de  lard  ;  mettez-y  deux  tor- 
tues dont  vous  couperez  la  tête  &  les  pâtes,  &  le 
bout  de  la  queue  :  quand  elles  font  blanchies ,  tirez- 
les  de  leurs  écailles  ;  coupez-les  comm^  pour  une 
fricalTée  de  poulets  ;  ôtez-en  l'amer.  PafTez  ces 
morceaux  dans  le  ragoiit  de  pi?,eons  ;  mouUîez  de 
ius  de  veau,  &  faites  mitonner.  Dreffez  les  pigeons; 
garniflez  de  cuifles  de  tortue  ,  le  ragoût  par^ 
deffus. 
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On  les  fert  encore  apprêtés  de  même  avec  lîti 
coulis  d'écreviffes. 

Pigeons  aux  truffes.  Farciflez  -  les  à  l'ordinaire. 
Faites  un  ragoû:  de  truffes.  Vos  pigeons  étant 
rôtis,  ô  ez  les  bardes;  dreflez  les,  ÔL  le  ragoût  de 
truffes  p.-r-deffus. 

Les  pigeons  aux  champignons  &  moufferons  fe 
fonr  de  rriême. 

Pigeons  en  beignets.  Faites  Wanchir ,  Se  cuire  à  une 
bor»ne  braife  avec  perfil ,  champignons ,  ciboules  , 
ail,  fines  herbes  ;  lailïez-les  refroidir  dans  leur  cuif- 
fon  ;  égouttez-les.  Faites  une  pâte  avec  farine ,  vin 
blanc ,  huile  &  fel  ;  trempez-les  dedans  ;  faites  frire 
de  belle  couleur ,  &  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Pigeons  en  compote.  Paflez-ies  à  la  caflerole  aa 
lard  fondu  ,  &  leur  faites  prendre  couleur.  Faites- 
les  cuire  avec  bon  bouillon  ik.  un  verre  de  vin 
blanc ,  champignons  ,  fines  herbes  &  aflaifonnement 
ordinaire  ;  laiffez  mitonner;  liez  d'un  coulis  de  veau, 
&  fervez  garnis  d'andouillettes. 

Pigeons.  {^  Autre  compote  de)  Piquez-les  de  gros 
lard  &  jambon.  Faites  cuire  dans  une  braife  légère  ; 
faites  un  ragoût  de  crêtes  &  foies  gras  ;  liez 
d'un  coulis  de  jambon.  Faites-y  mitonner  vos  pi- 
geons égouîtés  de  leur  braife. 

Pigeons.  (  Autre  compote  de  )  Lardez  de  gros  lard  ,' 
&  les  paffez  au  lard  fondu.  Fanes  cuiie  avec  bon 
bouillon  ,  verre  de  vin  blauc  ,  fel ,  poivre  &i  muf- 
cade  ,  girofle  ,  champignons,  truffes  Se  citron  verd. 
Liez  la  fauce  d'un  coulis  blanc,  ou  roux;  Ôc  fervez 
pour  entrée  comme  les  autres. 

Pigeons  en  concombre.  Vuidez  des  concombres 
moyens  ;  parez-lss  ;  faites  blanchir  &.  mettez  à  l'eau 
fraîche.  Echaudf  z  des  pigeons  naiflans  ;  faites  blan- 
chit ;  coupez  les  aîles  &i  lailîez  les  têtes  que  vous 
ferez  paffer  hors  des  concombres.  R.emplifrsrz  les 
vuides  d'un  falpicon  ,  de  lard,  jambon  Se  chanv- 
pjgnons.  Bouchez  le  trou  avec  de  la  farce  ;  faites 

cuire  dans  une  braife  bien  nçiirrie  Ôc  de  bgn  goût  | 
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Retirez  avec  précaution  ,  pour  ne  pas  caffsr  les 
concombres  ;  f^rvez  delTus  une  bonne  fauce  au 
coulis  clair. 

Pigeons  en  fricaffée  au  blanc.  Coupez-les  en 
quatre,  &  les  p^ffcz  au  lard  tondu  avec  bouquet, 
oi;i,non  piquée  de  doux  ,  poivre  &  iel ,  pernl  & 
champignons,  truffas ,  crêtes  &  ris  de  veau.  Mouil- 
lez d€  bouillon  (ans  jus;  laiffez  mitonner;  liez  d'un 
coulis  blanc,  ou  avec  trois  jaunes  d'œufs ,  de  la 
crème  ,  &  perfii  haché;  fervez  pour  entrée. 

Pigeons  en  fricajjée  au  roux,  PafTcz  avec  les  mê- 
mes ingrédiens  que  deffus.  Mettez  une  pincée  de 
farine  ;  mouillez  de  jus  &  faites  mitonner.  Liez 
d'un  coulis  de  veau  &  jambon;  fervez  pour  entrée. 

Pigeons  enfricajfée  aufang.  Saignez-les ,  &  gardez 
le  fang  ;  m-ettez-y  un  peu  de  jus  de  citron  pour 
l'empé^her  de  fe  tiger.  FricaiTez  comme  deffus;  liez 
d'un  couiis  de  veau  Se  jambon  ;  palTez  le  iang  au 
tamis  :  délaycz-y  un  jaune  d'œuf  ;  mttiez-y  du  per- 
fil  haché.  Avant  de  fervir,  mettez  le  fang,  &  faites 
chiulier  fans  bouillir  ;  fervcz  chaudement  pour  en- 
trée, ou  hors-d'œuvre. 

Pigeons  en  hâtelettes,  Farciff^z-les  d'une  farce 
de  leurs  foies  avec  'es  affa  fonnemens  &  ingrédiens 
qu'il  a  été  dit  ci-dellus.  Faites  cu.rc  dans  une  caf- 
(erole  foncée  de  bardes  de  lard  ,  avec  fel,  poivre 
êc  fines  épices  ,  l'eftomac  en-d-ffous  ;  afTaifon- 
nez  comme  deffus  ;  couvrez  de  tranches  de  veau 
&  jambon ,  &  bardes  de  lard  ,  enfuite  d'une  afflette , 
&  par-deffus  d'une  ferviette  en  bourrelets,  pour  em- 
pêcher toute  évaporation.  Faites  cuirp ,  pendant  deux 
heures,  fur  un  feu  très-doux.  Eta'-it  cuits,  panez- 
les  ,  &  (es  embrochez  dans  des  hàtelettes  ;  trçmpez- 
les  dans  la  graifle  ,  ôc  les  repanez.  Faites-les  griller 
de  belle  couleur.  Achevez  la  fauce  ;  dégraifftz-la, 
<5t  détachez  ce  qui  i'eft  avec  du  jus  ;  paf^ez  au 
tamis  ;  fervez  la  fauce  un  peu  claire  fous  les  pigeons. 

Pigeons  en  navets.  Prenez  de  gros  navets  ;  pelez- 
les  6c  Içs  crçufcz,  &  les  mettez  à  l'eau  fraîche  i 
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égouttcz  &  y  menez  des  pigeons  ,  la  tête  paiïant.' 
RempHffez  les  vuidas  d'un  falpicon  ,  ou  lard  râpé , 
fines  herbes ,  chaoïpignons ,  truffes.  Faires  cuire  dans 
une  bonne  braiie ,  avec  vin  de  Champagne  &  un 
peu  de  réduction.  Dégraîilez  le  jus  de  ia  braife. 
Faites  réduire  la  fauce  ;  liez  d'un  coulis,  &  fervez 
fur  les  navets  avec  jus  de  citron. 

Pigeons  en  pain,  Dreflez;  farciffsz-Ies  de  ris  de 
veau  blanchis  &  coupés  en  dés ,  petits  champi- 
gnons ,  &  jambon  de  même ,  perfiî ,  ciboules  & 
pointe  d*ail ,  lard  râpé ,  fel,  &  gros  poivre  bien  mêlé. 
Trouilez  vos  pigeons  en  pain  :  faites  cuire  à  une 
bonne  braife  ,  &  fervez-les  avec  une  effence  ;  dans 
chacun  vous  pourrez  mettre  des  piftaches. 

Pigeons  en  redingote^  Farciffez ,  &  mettez  à  la 
broche;  coupez  deux  moyennes  aiguilles ,  ou  une 
grofle  en  tronçons  bien  égaux  ;  oavrez-les  d'un  côté , 
pour  en  ôter  l'arrête  ;  piquez-les  de  menu  lard  en 
dedans.  Glacez  un  tronçon  comxne  des  fricandeaux  ; 
drelTez  vos  pigeons ,  &  fnr  chacun  mettez  un  tron- 
çon d'anguilles  ;  glacez  fur  le  tout  ;  jettez  la  faiice 
ou  coulis  où  ont  cuit  ces  tronçons ,  avec  un  jus 
de  citron. 

Pigeons  en  furprife.  Faites  cuire  à  la  braife  ; 
prenez  autant  de  laitues  pommées  que  vous  avez 
de  pigeons  ;  faites  blanchir  &  égoutfer.  Oîez-en 
les  cœurs  ;  mettez  à  îa  place  un  pigeon  entouré  de 
godiveau  &  de  coulis  froid.  Ficeliez  les  laitues  & 
les  mettez  cuire  dans  la  braife  où  ont  cuit  les 
pigeons»  Etant  cuites  &  égouttées  ,  faites-les  miton- 
ner dans  une  eflence  de  jambon  ',  fesyez  avec  un 
jus  d'orange  ou  de  citron. 

Pigeons  en  furtout.  FarcifTez-les  ,  &  les  faites 
refaire  dans  la  graiffe.  Coupez  une  noix  de  veau 
en  tranches  minces.  Piquez  les  tranches;  bard-ez  en 
vos  pigeons  ;  enveloppez  de  papier ,  &  hs  faites 
rôtir.  Étant  cuits,  ôtez  le  papier,  pour  leur  faire 
prendre  couleur  ;  fervez  avec  une  eflence, 

pigeons  en  taupes»  Trouffez  ÔC  lardez  de  truffes  ^ 
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le -plus  près  quM  ie  pourra  ;  Unes  cuire  à  la  braife. 
Drefffz  &L  fervcz  avec  une  lauce  au  vin  de  Cham- 
pagne, &  tranches  de  citron  pour  entrée. 

Pi2,ëons  entymbulcs.  Faites  cuire  dans  un  blanc: 
paiTez  des  champignons  Ôc  ris  de  veau  coupés  en 
dés  ,  &  faites  le  ragoût  comme  la  comj)ôte  de 
pigeon»^ ,  ^  laiffez  retroidir.  Faites  une  pâte  avec 
un  peu  d'huile ,  de  fain-doux  6c  quatre  jaunes  d'œufs. 
Faites  autant  d'abaiffes  qua  vous  avez  de  pigeons. 
Meitfz  ces  abaiffes  dans  des  tymbales  ,  du  ragoût 
deilus  ,  un  pigeon  &  du  ragoût  fur  le  pigeon.  Cou- 
vrez de  même  pâte  ;  foudez  las  deux  abaiffes  ; 
faites  cuire  au  iour ,  &  fcrvez  avec  une  eflence 
claire. 

Pigeons  &  pigeonneaux  à  la  bruche.  F.iites-les  re- 
faire (ur  la  braife;  piquez  de  menu  lard  ,  &  les  faites 
cuire  enveloppés  de  papier.  E-ant  cuits ,  ôtez  le 
papier  ;  ùites-leur  prendre  couitur ,  &  fervez.  On 
les  fert  acifi  rôtis ,  &  bardés  aa  jus  de  veau. 

Pigeons  farcis  à  la  broche.  Farciflez  d'une  farce 
fine  lur  l'eftomac  ,  comme  on  a  dit  ci-deffus  ;  en- 
tourez-les de  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  'ard 
bien  minces  ,  &  d'une  feuille  de  papier.  Eiant 
cuits ,  fcrvez-ies  avec  un  coulis  clair  de  veau  & 
jambon. 

P'geons  frais  levés  aux  petits  œufs,  Farciffez  de 
petiti  pigeons ,  &c  les  faites  rôtir.  Etant  cuits  ,  faites 
fondre  du  beurre  ;  délavez-y  des  jaunes  d'œufs  ; 
trempez-y  vos  pigeons  &  les  panez  ;  donnez-leur 
couleur  ,  &.  fervez-les  avec  la  fauce  fuivante. 
Faites  fuer  deux  tranches  lie  veau  que  vous  mcu;l- 
Iftfêz  de  bouillon  ;  ajoutez  un  oignon  ,  bouquet  , 
quelques  champignons  ;  faites  bouillir  la  fauce  ; 
fa'tes  paffer  au  tamis  ;  mettez  dedans  fix  jaunes 
d'œufs  durs ,  beurre  manié  de  farine  ;  faites  lier  ; 
m?ttez-y  des  petits  œufs  blanchis ,  &  fervez  avec 
un  jus  de  citron. 

Pigeons  glacés  aux  choux- fleur  s.  Piquez  &  faites 
blanchir.    Faites  fuer  du  veau  &  jambon ,  &  le* 

Liv 
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mo.ii'lcz  de  bouillon.  Quand  le  jus  ell  renda  ^ 
mettez  le  dans  une  caileroie  avec  les  pigeons  ,  avec 
lîn  bouquet.  Les  pigeons  cuits ,  glacez-les  comme 
un  fricandeau.  DreiTez-les  ,  &  les  garniilez  d.  choux- 
fleurs  cuits  dans  un  blanc.  Mettez  dans  la  cafferole 
des  pigeons ,  un  peu  de  coulis ,  pour  détacher  ce 
qui  rtfte.  Li  z  la  fauce  avec  de  bon  beurre  ;  affai- 
ionnez  de  bon  goût ,  &.  fervez  fur  les  choux- 
fîeurs. 

Pigeons  glacés  aux  concombres  farcis.  Faites  gla- 
cer comme  deiTus  ;  parez  cinq  à  fix  petits  concombres 
îegéement  du  côé  de  la  queue  ,  &  mettez-les  à 
l'eau  fraîche.  Vuidez-les  le  mieux  qu'il  fe  pourra 
par  le  gros  bout  ;  faites  blanchir  &  égoutter  en- 
fuite;  farciff  z  d'une  farce  fine  trempée  dans  l'œuf 
battu ,  &  enfuiie  dans  la  farme  \  faites  cuire  dans  une 
braife  à  petit  feu.  Mstt^z-les  enfuite  dans  du  jus, 
pour  les  dégr.iifTir.  Servez-les  autour  des  pi::^eons , 
&  la  fauce,  où  on  cuit  les  pigeons,  par-deffus. 

Pigeons  glacé-i  aux  laitues  farcies.  Faites  glacer 
comme  defîus  :  farcilT»  z  de  laitues ,  comme  on  a 
dit  à  l'article  Laitues.  Faites-les  cuire  à  la  braife  : 
étant  ficelées ,  fervez  comme  il  a  été  dit  ci-deilus 
dos  concombres. 

Pigeons  glacés  aux  montans.  Glacez  comme  dcf- 
fus  ;  faites  cuire  des  montans  de  cardes  dans  un 
bUncde  farine  ;  apprêtez-les  comme  les  choux- 
fl.'UfS  ;  ci-deffus  ,  &  fervez  de  même. 

Pigeons  marinéi.  Faites  mariner  avec  verjus ,  jus 
de  citron  ,  fel  &  poivre,  doux  ,  ciboules  &  laurier , 
pendant  trois  heures  ;  faites  une  pâte  claire  ;  trem- 
pez-y vos  pigeons  ;  faites  frire  au  fain-doux  ;  fer- 
vez garnis  de  perfil  frit,  pour  entremets,  ou  gar- 
nitures d'entrée?. 

P  geons  ou  pigeonneaux.  (  Raté  de  )  Faites  une 
abaifie  de  pâte  fine  ;  mettez  deiTus  vos  p'geonneaux  ; 
garn  fiez  de  ris  d^i  veau,  champignons,  crêtes, 
moelle  de  bœuf,  lard  pilé;  aiTaifonnez  ;  couvrez^ 
^nidez  à  l'ordinaire  ,  &  faites  cuire  une  heure  & 
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demie ,  &  fervez  is  avec  jus  de  veau  &  de  citron 
chauHement  pour  entrée. 

Pigions  piqués  de  perfii  à  la  broche.  Farciflez-les 
d'une  farcc*  fiuC.  Fai»es-ics  reraire  dans  la  graiffe  ; 
piqurz  par-tout  fur  i'eito.mac  de  grand  p^rfil;  de 
Tort-ï  qu'ils  en  folent  couverts.  Menez  à  la  broche  ; 
arrofez  I .  perfil  de  fam-Joux ,  6c  les  ferrez  avec  une 
efl^nce. 

Pigeons  fouffJs.  1l>c{o\\-:z-V.s  ;  farciiïez-les  d'un 
falpicon;  couvr':Z  de  lard  &  papier;  faites  cuire  à 
petit  hu  à  la  broche  ;  fer vcz-les  avec  une  bonne 
efr>?nce. 

Pigeons,  {^Bifque  de  )  Echaudés  &  blanchis,  trouf- 
fez-les  propr';-inenr;  taites-Ies  cuire  dans  de  bon  bouil- 
lon ,  avec  bardes  de  lard  ,  oignons  piqués  de  doux 
&  tranches  de  citron.  Faites  un  bon  ragoût  de  ris 
de  veau  pour  mettre  fur  votre  potage.  (  Voyez 
Ris  de  veau,)  On  peu-  encore,  pour  enrich-r  ce 
potage ,  le  garnir  de  crêtes  cuites  à  la  braife.  Les 
pigeons,  ragoût  &  crêtes  étant  prêts,  mitonnez 
des  croûtes  de  pam  chapelé  ,  avec  le  meilleur 
boui  Ion  ;  6c  quand  votre  potage  tfl  mitonné  & 
commence  à  s'attacher,  dreilez  les  pigeons  defîus 
un  beau  cul  d'articha»Jt  au  milieu  ;  le  ragoût  entre , 
les  crêtes  i'ur  les  pioeons  ,  arrofez  le  tout  d'un  jus 
de  veau  de  belle  co;jleur  ;  6c  fervtz  chaudement. 

Pigeonneaux,  (  Autre  bif^ue  de  )  Arrangez-les  ,' 
comme  nous  avons  dit  dts  pi^eors;  bardez-les  de 
petit  lard  ,  &  les  faites  cuire  avec  de  bon  bouil- 
lon ,  girofle ,  poivre  &  fel  ,  oignons  blancs  &  bou- 
quets :  étant  cuits  ,  faites-les  mitonner  d;îns  du  jus 
de  bœaf  64  de  mouion  ,  avec  dj  cirron.  Faites  mi- 
tonner des  croûtes  avec  le  m-iiileur  bouillon  ;  dreffez 
vos  pi^eonnaux  fur  le  po:a:e  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  (^Aurre  bifque  de)  au  blanc  :  le  tout  comme 
deffus.  Au  lieu  de  jus  de  ve^u  ,  mettez  par-deffu^ 
«n  coulis  blanc  &  clair.  {Y  ayfz  Coulis.  ) 

Pigeons,  (  Autre  fiçon  de  )  au  foie  il.  Prenez  desi 
pigeons  à  la  cuiller.  Echaudcz-les;  fendezries  fur 
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le  dos  ;  faîtes  blanchir  &  )es  mettez  dans  Teau 
fraîche.  Eduyez-les  bien  &.  les  faites  cuire  dans  une 
braife  olanche.  Faites  une  pâte  à  beignet  claire  ; 
irempez-y  vos  pigeons;  faites-les  frire,  &  fervez 
garnis  de  perfil  frit. 

Pigeons  (^  Coquilles  de  )  au  Pannefan.  Paffez  au 
beurre ,  avec  bouquet ,  ris  de  veau  blanchis  ,  truffes 
&  champignons,  jambon,  le  routendés;mouiil-z  de 
bon  boui  Ion  ,  d'un  peu  de  réduction  ,  demi-verre  de 
vin  de  Champagne  ,  cuillerée  de  coulis  ,  peu  de 
fel  ;  faites  mitonner,  &  dégraiiT^z  :  la  fauce  étant 
réduite  ,  laiflez  refroidir.  Prenez  des  coquilles  de 
mer;  faites-y  un  bord  de  pâte  ;  dorez,  &.  faites  cuire 
cette  pâte  au  four.  xMettez  enfuite  dans  ces  coquil- 
les ,  du  Parmefan  râpé  ;  fur  ce  fromage  un  pigeon  ; 
&  autour,  du  falpicon  ,  couvrez  de  Parmefan  râpé. 
Faites  glacer  au  four ,  de  belle  couleur  ;  &  fervez 
fur  un  plat.  ' 

Pigeons,  (^Coulis  de)  Faîtes  rôtir  deux  ou  trois 
gros  pigeons,  &  les  pilez.  Hachez  trois  anchois, 
une  pincée  de  câpres,  quelques  truffes  &  morilles, 
deux  ou  trois  rocamboles ,  ciboules  &  perfil.  Mêlez 
le  tout  avec  la  chair  des  pigeons.  Mettez  dans  une 
cafTerole  ;  mouillez  de  jus  de  veau  &  d'elFence  de 
jambon  ;  palTcz  à  l'étamine ,  &  tenez  chaudement 
pour  le  befoin. 

Pigeons.  (  Godlveau  farci  de  )  Voyez  au  mot 
Godiveau. 

Pigeons  {^Potage  de)  à  la  Julienne,  Faites  cuire 
des  herbes ,  comme  ofeille  ,  cerfeuil ,  laitues ,  avec 
moitié  bouillon  &  moitié  jus  ;  mettez-y  un  jarret 
de  veau  ,  pendant  deux  heures  ;  faites  cuire  des 
pigeons  dans  la  marmite  au  potage;  mitonnez  des 
croûtes  avec  ce  bouillon  ;  garniffez  d'un  cordon  de 
racines,  les  pigeons  au  milieu  ,  le  bouillon  d'herbes 
par-deiTus. 

Pigeons  (^Potage  de)  à  la  reine»  (Voyez  Potagt 
de  perdrix  à  la  reine.  )  1.  fe  fait  de  même. 

Pigeons  (  Potage  de  )  au  coulis  clair  ,  garni  d^ar-^ 


tichauts.  Faites  blanchir  ;  bardez  ,  &  les  mettez 
cuire  dans  une  m^rtrire.  Parez ,  &  faites  blanchir 
huir  ou  dix  arnchautî»;  fc:  :3S-en  cuire  à  un  blanc 
de  farine  ,  avtc  'el  S:  ui  peu  de  beaire.  M  tonnez 
votre  potage  avec  '.ie  bon  bouillon  ;  fervez  les 
pigeons  fur  le  potage ,  jeitez  le  coulis  par-defTus  ; 
garniiTez  avec  l.s  culs  d'artichaats  coupés  par 
moi;ié. 

Pigeons  (  Potage  de  )  au  roux.  On  les  fait  cuire 
avec  de  bon  bouillon  ;  on  fair  un  ragoût  de  truffes 
&  champignons  ;  on  ferc  les  pigeons  fur  le  po- 
tage ,  k  ragoût  autour  ,  &  un  coulis  fur  le  tour. 
Pigeon  (  Potage  d'un  gros  )  aux  navets»  Fai- 
tes blanchir  ,  &  bardez  un  g'-os  pigeon ,  &  le 
métrez  dars  la  marmite.  FinilTez  votre  potage 
comme  celui  de  canard  aux  navets.  {Y oytz  Canard.) 
Pigeons  (  Potage  de  )  aux  oignons.  Lavez-les  en 
plufisurs  eaux  tiedes  ;  faites-les  blanchir  ;  mettez 
dans  l'eau  froide  ;  elT.iyez  ;  bardez,  &  ficeliez  ;  faites 
cuiie  dans  un  pot  avsc  de  bon  bouillon.  Mitonnez 
des  croûtes  ;  garniffez  les  bords  du  potage  d'oi- 
gnons ,  dont  on  aura  ôié  la  première  peau  ;  ôtez 
ia  barde  des  pig,eons  ;  dreffez  fur  le  potage  ,  ÔC 
fur  le  tout  un  bon  jus  de  veau. 

Les  potagas  de  poulets  aux  oignons  difierent 
feulement  en  ce  q/au  lieu  de  jus  ,  on  met  un 
coulis  blanc.  Ceux  à.i  chapons,  poulardes,  din- 
donneaux ,  canetons  fe  font  de  même  que  celui 
de  pigeons.  On  peut  auffi  les  fervir  avec  une 
purée  verte  ,  en  les  garniffant  toujours  d'un  cor- 
don d'oignoiT^. 

Pigions  {Potage  de)  farcis.  FarcifTez_de  blancs 
de  chapon  haché  ,  avec  moelle  de  bœuf,  jaunes 
d'ccjfs  ,  fel ,  mufcade  &  poivre  blanc;  faites  cuire 
dans  de  bon  bou-.llon  avec  un  bouquet  ;  m  tonnez 
des  croûtes  ;  merrez  un  pain  farci  au  mi  ieu  ,  ôC 
autour  du  pain  vos  pigeons  ;  fur  le  tout  un  coulis. 
On  fait  de  même  les  potages  de  perdreaux ,  fai-? 
ikndeaux  6ç  cailles. 
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Pigeons  (  Terrine  de  )  aux  écrevijfes.  Fa.ites-lçi 
cuire  comme  en  compôti.  Fait  s  un  ragoût  de 
queues  d'écreviiTes ,  à  l'ordinaire.  Liez-le  d'un  fort 
coulis  d'écreviiTes  ;  dreffez  les  pigeons  dans  la 
terrine,  &  le  ragoût  par  dcfTus. 

La  terrine  de  poulets  aux  écreviffes  ,  fe  fait  da 
la  même  manière  que  celle-ci. 

Pigeons.  (  Terrine  de  )  FarcifTez  fur  Tcftomac 
entre  cuir  &  chair,  comme  ceux  à  la  cendre; 
faitei  cuire  à  la  braife  avec  les  ing'-édiens  ordi- 
naires, &  racines.  Faites  blanchir  un  chou  pommé  ; 
coupez  en  deux.  Mettez-le  à  l'eau  froide ,  &  i'é- 
gouttez,  Ficellez-le  ;  mettez  ces  pigeons  dans  una 
marmite  avec  le  chou  ,  jambon  &  petit  lard  ; 
faites  cuire  entre  d;ux  feux  :  étant  cuit  ,  dreffez 
dans  la  terrine  avec  le  petit  lard  ,  &  les  choux 
coupés  en  filets.  Servez  avec  une  tffence ,  &  lur  le 
tout  un  couhs  de  perdrix. 

Pigeons  &  pigeonneaux.  (  Tourte  de)  Faîtes  une 
shîïiï"  d<-  pâ-e  6n-::  ;  foncez-en  une  tourtière  ;  ar- 
rangez-y vos  pigeons  ;  apprêfez  comme  les  per- 
drix en  tourte  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  ; 
bardez  de  lard  ,  beurre  frais  ;  recouvrez  d'one  abaifTe 
de  feuilletage  ou  de  même  pâte  ;  finiiTez  à  l'or-- 
dinaire;  dorez;  mettez  <3u  four:  é'anr  cuits ,  cé- 
graiff -z  ;  ôtez  le  veau,  lard,  bouqiet,  oignons; 
jeuez-y  un  coulis  clair  de  veau  ,  6l  jambon  ,  & 
iervez  chaud. 

Pigeons  (  Autre  tourte  de  )  au  blanc.  Dans  la 
même  tourte ,  au  heu  du  coulis  précédent ,  mettez- 
y  un  coulis  blanc. 

Il  eft  encore  plufieurs  manières  d*accommoder 
les  pigeons  ;  ma'.s  on  en  a  dit  afiez  pour  que  ceux 
qui  auront  pratiqué  quelques-uns  des  procédés  ci- 
delTus  ,  viennent  facilement  à  bout  des  autres  .  & 
de  trouver  foienc  même  à  portée  d'autres  manières 
de  les  apprêter, 

Obs£rvation  médicinale. 

Le  pigeon  efl  un  aliment   allez  faYOurç:ux   6^ 
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nourriffant  ;  la  plus  grande  partie  de  fa  cbair  ell 
ferme  ;  &  elle  devient  plutôt  molle  Ôc  fibreufe 
que  tendre  par  la  cuiffon.  Ccdô  du  pigonneau  a 
moins  de  goût  ,  mais  eit  plus  tendre  ,  6l  d'affez 
facile  digeition.  Les  perfonnes  délicates  ;  celles 
dont  i'eitomac  cft  toible  ,  feront  prudemment  de 
s'abftenir  de  l'un  &  de  l'autre  ,  mais  fur-tout  du 
pigeon. 

TPIMPRENELLE:  herbe  dont  on  fait  beaucoup 
d'utage  dans  lei  i'alades.  li  faut  la  choifir  petite  & 
tendre. 

Observation    médecinale. 

La  pimprenelle  cil  un  affaiibnnement  ftoma- 
chique  ,  un  peu  échauffant  ÔL  fain  ;  il  favorife  U 
digelfion  ,  6Î  reieve  le  goût  dts  lubftances  trop 
iniipides. 

PIî>TACHE:  fruit  d'un  arbre  très-commun  dans 
l'Orient.  11  faut  choifir  les  pift aches  pefantes , 
pleines  ,  nouvelles  ,  d'une  odeur  6c  d'un  goûc 
agréable. 

Pijîaches  à  la  fleur  d'orange.  Faites  difToudre 
deux  g'os  de  gomme  bien  nette  ,  dans  deux  cuille- 
rées d'eau  de  fleurs  d'orange ,  &  à-peu-près  autant 
d'eau  ;  pailcz  à  travers  un  linge,  &  la  mettez  dans 
un  quarteron  de  piftach^s  pilées  ;  broyez  bien  I3 
tout  au  mortier  ,  avec  du  fucre  fin  ,  jj:qu'à  ce  qu^ 
cela  devienne  une  pâte  maniable  ;  formez-en  des  ef- 
pecei  d'amandes,  en  les  roulant  dans  lesmcins  ;  dreC- 
fez  ur  du  papier,  6l  faites  fecher  au  four  à  feu  doux. 

Pipaclies.  (^Bifcuiis  de)  Piiez  fi.i  un  quarrsron 
de  belles  piif  aches ,  avec  autant  de  fucre,  &  deux 
jaunis  d'œufs;  ajoiàttz-y  fix  blancs  d'ceufs  toue:té>, 
une  once  de  fleur  de  farine.  Votre  pare  étant  tafte, 
mettez-la  dans  des  moules  à  bifcuits  ,  &  poudrez 
de  fucre  fin  ;  faites  cuire  au  four  à  une  chaleur 
douce. 

Piflaches.  (  Cjnferve  de  )  Pilez  des  ,  pift-:ches  en 
les  arrofant  de  jus  de  citron  ;  délayez-!es  enfulte 
^ans  du  fucrs  cuit  à  la  grande  plume  ,  lorf:^u  il 
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commencera  à  blanchir.  l\  faut  livre  de  fucre  par 
quarteron  d«  piftaches. 

Piftaches.  (^Créme  de)  Echaudez  vos  piftaches, 
&  les  pilez  avec  de  Técorce  de  citron  confit,  &  de 
citron  verd  ;  délayez  dtux  pincé  s  de  farine  avec 
trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs,  &  du  fucre  à  pro- 
portion ;  verfez  fur  ce  m-slange  ,  6c  p<^u-à-p3u  ,  uns 
bonne  chopine  de  lait  frais;  pafTcz  le  tout,  deux 
ou  trois  fois  à  Tétamine ,  &  faites  cuir<:  au  bain- 
marie ,  comme  les  autres  crèmes  ;  fervez-la  froide  ; 
ou  fi  vous  la  voulez  fervir  chaude ,  faites-y  une 
gîace  blanche  que  vous  ferez  fécher  au  foor. 

Piftaches  ÇCréme  de)  gril'ées.  Faites-la  comme 
la  précédente  ;  mais  faites-la  cuire  fur  le  feu  ;  &c 
lorfqu'elle  commencera  à  s'attacher ,  remuez-la  juf- 
qu'à  c«  qu'elle  ait  pris  une  certaine  confjftance. 
Dreffez  la  enfuite  fur  un  plat  ;  uniflez-la  bien.  Faites- 
la  riiîoler  à  petit  feu  ,  6c  la  laiflfz  s'attacher  au  fond 
du  plat.  Râpez  du  fucre  par-deiTus ,  &  la  glacez 
avec  la  pelle  rouge,  pour  qu'elle  ait  belle  couleur; 
&  fervez-la  chaudement. 

Pijîaches,  (  Diablotins  de  )  Faites  des  diablotins 
de  chocolat ,  comme  il  a  été  dit  à  leur  article  ;  mettez 
une  piftache  dans  chacun  ,  &  les  finiflez  de  même , 
en  les  roulant  en  olives. 

Piflaches,  (  Dragées  de  )  Echaudez  des  piftaches, 
&  les  faites  fécher  enfuite  à  l'étuve  ;  mettez-les  dans 
du  fucre  gommé  ;  mêlez-les  enfuite  avec  du  fucre 
cuit  à  iifle  ;  &  les  mettez  dans  la  poêle  fur  un  feu 
moyen ,  en  les  remuant  toujours  ,  pour  qu'elles 
prennent  le  fucre  bien  égal  :  iorfqu'elles  commen- 
ceront à  fécher ,  trempez-les  de  nouveau  dans  le 
fucre  gommé,  &  les  remettez  au  fucre  cuit  à  lifté, 
par  deux  ou  trois  fois  ;  après  quoi  vous  leur  don- 
nerez cinq  à  ftx  couches  de  nouveau  fucre  à  lifté 
fans  gommt  ;  &  Iorfqu'elles  feront  bien  liftées ,  vous 
les  mettrez  fécher  à  l'étuve. 

Pijîaches.  (  Eau  de  )  Pilez  des  piftaches  avec  un 
guart  des  quatre  femences  froides  bien  mondées  ; 


délayez  le  tout  av^c  du  Tucre  a  de  l'eau;  &  paffez 
à  travers  un  lipge  ,  avec  exprefiîon  ,  pour  boire. 

Piflaches  en  olives,  Monùez  des  pilUches,  &  les 
pilez  ;  mêlez-les  avec  moitié  pelant  de  fucre  en 
poudre;  faites  defféchei  à  la  pcële  ,  jufqu'à  ce  que 
cette  pâte  ne  s'attache  plus  aux  doigts.  Mettez  cs,tt3 
pâte  fur  le  tour ,  avec  du  fucre  en  poudre;  coupez- 
la  en  petits  morceaux  que  vous  tournerez  en  oli- 
ves ;  mettez-ks  au  bout  d'une  petite  brochette ,  & 
les  trempez  dans  du  fucre  cuit  »u  caramel.  Mettez 
ces  brochettes  dans  les  mailles  d'un  clayon ,  pour 
faire  fecher  vos  olives  en  l'air  ;  &  dreittz  fur  une 
porcelaine. 

Pijîaches  en  fartout,  Caffez-les ,  &  les  jettcz  dans 
le  fucre  cuit  à  la  plume;  laiffez-les  i;n  moment  fur 
le  feu;  retirez-les  enfuite,  &  les  remuez  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  bien  couvertes  de  ce  fucre.  Biittez 
enfuite  un  blanc  d'œuf  avec  de  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range; trempez-y  vos  piftaches,  &  les  roulez  dans 
du  lucre  en  poudre  ;  dreflez  fur  du  papier ,  ôc  les 
mettez  fécher  au  four  de  campagne  ,  feu  deffus  & 
defTous  ,  pour  leur  donner  couleur ,  6c  les  tenez 
après  en  lieu  fec  6c  chaud. 

pijîaches  filées.  Coupez-les  en  filets  ;  arrangez- 
les  fur  des  feuilles  trotées  d'nuile  fine;  filez  deilus 
du  fucre  au  caramel  ;  laiflez  lefroidir  ;  retournez-les, 
&  en  faites  autant  de  l'autre  côté. 

Piflaches,  (  Fromage  de  )  Faites  bouillir  de  la 
crème  avec  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  6c  du  fucre  ; 
délayez-y  des  piftaches  pilé  s  extrêmement  menu, 
&  paffées  au  tamis  ;  mettez-le  dans  !e  moule  à 
fromage ,  pour  le  taire  prendre  à  la  falbotiere,  H 
faut  demi-livre  de  piflaches  &.  autant  de  lucre  pour 
«ne  pinte  dr  crêrav.\ 

Piflaches,  (  Gâteau  de  )  Pilez  une  demi-îivre  de 
piflach-js  mondées  ;  dé!ayez-y  un-j  !jvr<=  de  fucre 
en  poudre  ,  avec  un  peu  d'eau  de  fl  urs  û  oranges  ÔC 
d'ç4u  y  dan$  quoi  voa$  aurej;  tait  diiToudre  de  lu 
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gomme  environ  d-ux  gros;  meniez  cette  pâte,  & 
faites-en  un  ou  piufieurs  gâ*eajx  ,  que  voas  ferez 
cuire  au  tour  à  feu  doux  ,  ctprès  les  avoir  di^ifles 
fur  des  ftu'lks  dt  papier. 

Piftaches.  (  Lan  di  )  Prenez  ar.rant  d*amandes 
que  de  piftcches  ;  p)!ez-lcs  enJer-.ble,  Ôd  les  p^ffez 
avec  du  lait ,  oj  de  la  crème  ,  à  'étamine  ;  meticz-y 
un  peu  de  fleurs  d'orangfî  &  du  luc-r,  îelon  la 
ijuanîité  d'i  lait  que  vous  aurez  exprimé. 

Pifiachss,  (  Majfcpains  de  )  Ecliaud-;z  une  livre 
de  piftaches  mondées ,  6c  hs  mettez  à  l'eao  iraich-; 
faiîes-li^s  reffuyer  &  les  piliz;  faites  cuire  acrant 
àt  fucre  à  la  plume ,  &  y  mettez  les  p^ftaches. 
DefTéchez  cette  pâte  à  petit  feu  ;  laiff  z  retroidir 
enfuite  fur  le  tour,  &  en  faites  une  abaifTe.  Cou- 
pcz-la  enfuite  avec  des  moules  à  mafîepains;  tares 
cui^^e  au  four,  d'un  coté  ,  à  petit  feu  ;  laifTez  refroidir 
enfuir?.  Glacfz-les  de  l'autre  avec  une  glace  faite 
de  blanc  «J'œuf ,  eau  de  fleurs  d'orange  &.  lucre  fin, 
&  remeît  z  cuire  à  petit  ftUo 

Pijlaches  (  Maffepains  de  )  à  /a  comète.  Prenez 
de  la  pâte  tCiie  que  nous  venons  de  dire  ;  &  de 
l'abaifTe  que  vous  aurez  faite  mince,  formez  vos 
malît'pains  ,  avec  un  moule  qui  les  taille  en  étoile 
à  qjj^ue  ,  &  les  placez  comme  deflus. 

Piflaches  (  Majfe pains  de  )  en  joyaux.  Prenez 
de  la  pâte  ci-dj.llus;  formez-la  en  petits  anneaux; 
trempez  dans  le  blanc  d'œuf  ;  roulez-les  dans  du 
fucre  en  poudre  ,  Ôc  faites  cuire  comme  les  pré« 
cédens. 

Piflaches.  (  Meringue  aux  )  Fouettez  des  blancs 
d'oeufs  en  nege  ;  mettez-y  du  citron  râpé  avec 
beaucoup  de  lucre  fin  ;  mondez  des  piflaches  ;  Sc 
dans  chaque  meringue  q»e  vous  drefTerez  mettez- y 
une  piflacbe  :  poudrez  de  fucre  fin ,  &  faites  cuire 
au  four,  à  un  f£:u  très-doux. 

Piflaches,  (  Orgeat  de  )  Voyez  ci-delTus  (  Eau 
di  Piflaches»  )  C'efl  le  même  procédé ,  fi  ce  n'tft 

qu'on 


qu'on  peut  ajouter  à  ceci  le  jus  d'un  citron ,  en  re- 
pailant  la  liq  jeur  à  travers  un  linge  ,  avant  de  la 
metrre  rahaîchir. 

Ptftaches.  (  Tartelettes  de  )  Mondez  un  quarteron 
de  pirtaches  ;  mettez-ks  à  meiure  à  l'eau  fraîche; 
faites-ies  rdTuyer  ;  p;lez-les  enfuite  ,  &  les  pétrif' 
lez  avec  gros  comme  un  oeuf  de  beurre,  un  pea 
d'écorce  de  citron  verd  confite  ,  deux  jaunes  d'oeiifs 
trais.  Délayez  dans  une  caiTerole  une  demi-cuilleréa 
ce  tanne  de  riz  ,  avec  un  demi-feptiei  de  crème 
fraîche,  deux  jaunes  (.Vot\iî ,  peu  deVel,&  du  fucre; 
faues  cu.re  cette  crème;  délayez  y  les  plftaches  ; 
laii.ezretroidir.  Fair^ii  une  abalfe  de  pâ:e  feuilletée; 
foncez-en  des  moules  à  petits  pâ^és ,  &  mettez  fur 
chaque  abàilîe  une  cuil  erée  de  votre  crème  de 
putacnes.  Fa-tes  cuire  au  four,  ou  fous  un  cou- 
vercle cie  tournerc^;  g'acez  ,  &  fervez  chaudement. 
_  Piftach-,s,  (  Tourte  de  )  Faites  une  abaiffe  comme 
Ci-daTus  ;  toncèz-cn  une  tourtière  ,  &  y  mettez  la 
même  crème  donc  nous  venons  de  donner  le  pro- 
cède. Garnillez  le  dtff-js  de  bandes  de  f:^uilletage  » 
formant  des  quarrés  ou  des  lozanges  ;  ourlez  vstrs 
tourte  ;  mettez  au  four  ou  fous  un  couvercle  de 
tourticre  :  étant  cuire  ,  glacez  &  fervez  chaudement. 
Observation    medecinale. 

La  p.ftache  eft  une  amande  qui  contient  une 
lubltincerafraîch.lTante,  aJouc  fiante  ,  nourriiTante 
CL  la  ne.  Mais  elle  ne  convient  qu'aux  très-bons 
eltomacs,  aux  perfonnes  qui  ont  des  fucs  digef- 
tifs  fort  aaifs,  ou  qui  prennent  de  Texerciee;  en- 
core  faut-ii  qu'ils  l'ayent  bien  broyée  avant  de 
lavaler  :  les  perfonnes  délicates  peuvent  manc^er 
des  ahmens  où  ii  n'eft  entré  que  le  lait  des  pif- 
taches  ,  ou  même  la  piflache  rédute  en  pâ  e  très- 
broyé  . 

P1SSEN..IT  ou  Dent  de  lion  :  efpece  de  ch'- 

coree  lauva^e  à  fleurs  jaunes,  dont  on  tait  des  fa- 

lades  au  pn/^^ems  ,  loriqu'il  commeace  à  fornr  de 
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terre  ,  &  que  les  feuilles  qu'il  pouffe  ,  font  encore 
blanches  &  tendres. 

PLIE  :  poiffon  de  mer  &  d'eau  dcuce  ;  on  en 
diftingue  de  deux  fortes  ,  la  grande  &  la  petite.  Cette 
dernière  eft  connue  fous  le  nom  de  quarreUt.  Elle  eft 
parfemée  de  taches  rouffâtres  ;  l'une  &  l'autre  efpece 
a  la  chair  mollaffe.  On  en  prend  beaucoup  en  eau 
douce  ;  celles  qui  forit  pêchées  en  mer ,  valent  infi- 
niment  mieux. 

Ce  poiffon  eft  plus  fain ,  rôti ,  &  avec  une  fauce 
blanche,  que  frit,  parce  qu'il  boit  beaucoup  de  fri- 
ture :  comme  il  eft  vifqueux ,  on  en  corrige  la  mau- 
vaife  qualité ,  en  le  fatfant  cuire  dans  le  vin  blanc 
avec  un  peu  de  fei  &  de  fines  herbes. 

Les  plies  de  la  Loire  font  plus  eftimées  que  celles 
que  l'on  prend  dans  les  autres  rivières. 

Voyez ,  pour  les  différens  apprêts ,  les  articles  LU 
mandes  t  Soles  ^  Quarrelels» 

PLISSON.  Il  faut  prendre  deux  pintes  de  bon  lait, 
&  unechopine  de  crème  douce  ,  que  vous  mettrez 
dans  use  poêle  affez  grande ,  fur  le  feu  ;  quand  il 
viendra  à  bouillir ,  vous  l'ôterez  &  vous  le  laifferez 
repofer  à  demi-froid  ,  pour  lever  avec  l'écumoire 
les  peaux  qui  fe  ferment  deffus ,  &  que  vous  met- 
trez à  mefure  dans  un  plat  ^  enfuite  vous  remettrez 
la  poêle  fur  le  feu,  &  vous  la  ferez  bouillir  de  nou- 
veau ,  pour  en  tirer  pareillement  le  pliffon  ,  comme 
ci-devant ,  continuant  toujours  ainfi ,  jufqu'à  ce  que 
votre  lait  ne  produife  plus  de  crème  :  cela  fait ,  & 
votre  pliffon  étant  proprement  dreffé  &  égoutté ,  peu- 
drez'le  de  fucre  en  poudre  par-deffus  ;  paffez-y  la 
pelle  rouge ,  pour  lui  donner  de  la  couleur  ,  ôc 
fervez-le. 

Pliffon  de  Poitou,  Vous  aurez  deux  pintes  de 
lait ,  &  une  chopioe  de  crème ,  que  vous  mettrez 
dans  une  terrine  de  terre  ferme  :  il  faut  la  paffer  fur 
un  petit  feu  fur  lequel  vous  la  laifferez,  jufqu'à  ce 
que  votre  lait  foii  prêt  à  bouillir  ;  vous  l'otez  dou- 


CfTnsnt ,  &  le  Uillêz  devenir  [ié  Je  ;  puis  vous  îe  re-^ 
portez  fur  Je  feu  ,  pour  le  faire  de  nouveau  chauffer 
jufqu'à  deux  ou  trois  fois  :  alors  vous  le  lailkz  re- 
poser pendant  deux  ou  trois  heures  ;  après  quoi  , 
vous  le  paffez  pareillement  au  même  degré  ;  enfuiie 
l'ayant  laiifé  refroidir,  &  le  plilTon  étant  formé  en- 
viron de  l'épaiiîeur  de  deux  doigts  ,  vous  le  levez 
avec  une  aiTiette  que  vous  gli(T:z  adroitement  par- 
deiTous  :  étant  égoutté  ,  il  f^ut  ic  poudrer  de  lucre 
en  poudre  ,  lui  donner  de  la  couleur  avec  une 
pe'  e  rcure  ,  &  le  fervir. 

PLONGEON  :  oifeau  de  mer  &  de  rivière  5  de 
la  figure  du  canard  ,  mais  d'un  plumage  différent  , 
&  beaucoup  plus  petit.  On  l'apprête  &  on  le  fert 
comm.e  le  canard.  (  Voyez  Canard.  ) 

Observation     médecin  al  e. 

La  chair  du  plongeon  ,  tendre  &  bi«n  cuite  ,  a  du 
goût ,  &  fe  digère  allez  bien.  xMais  elle  eft  huileuse, 
&  fournit  un  chy'e  grodier  •  ce  qui  la  rend  nuifible 
aux  prrfonnes  délicates ,  lédenraires  ,  &  aux  efto- 
macs  fo.bles.  Quand  eiie  eif  dure ,  el'e  fe  digère 
difficilement,  6c  ne  convient  à  perfonne  :  cet  aliment 
eft  plus  fain  ,  apprêté  de  façon  qu'il  ait  perdu  une 
partie  de  fa  graiiTe  huileuie. 

PLUVIER  :  oifeau  de  la  grofTeur  d'un  pigeon  ; 
qui  habite  d  ordinaire  près  des  rivieies,  des  étangs  , 
Ôc  dans  les  heux  humides.  On  en  connoît  de  detJX 
cfpeces,  le  gds  ccndrz  U  le  jaune  ,  qu'on  appelle 
pluvier  doré.  Ces  ceux  efpeces  (on:  un  afTez  bon 
aliment.  Cet  oifeau  étant  prelque  tc^ujours  dans  un 
grand  mouv^^njent ,  ies  principes  qui  le  compoTent, 
s'exaitent  &  le  voiatilifent.  Ainfi  fa  chair  eft  de  fa- 
cile digtrfticn,  mais  produit  un  aliment  peu  folide 
pour  Its  p.rfonnes  qui  font  un  grand  exercice. 

Pluvier  à  fa  braifé.  Faites  cuTe  comme  les  pigeons, 
6c  autres  volailles  à  la  braife.  Mettez  du  cculii  dans 
leur  cuiiîon.  DégraiiTez  ia  faucc  ;  paiUz-la  au  latTiis, 
&  la  fervez  lous  les  pluviers. 

Pluviers  à  Up:éie  au  ^rxiïn,  Vuide^-'es  ;  faires-les 
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cuire  à  la  braife  ;  faites  une  lauce  de  leur  vuidange  ; 
comme  ci-dcffui,  M=:ttez  cette  fauce  au  fond  d  un 
plat  ;  faites-la  attacher  fur  un  petit  feu  ;  égouttez- 
en  la  graifle  ;  mett  z  les  pluvieri.  Faites  taire  quel- 
ques bouilons  à  cette  fauce;  pafftz  la  au  tamis; 
mettez-y  un  jus  de  bigarade  ,  &  fervcz  fur  les 
pluviers.  . 

Pluviers  à  la  broche.  Piqu^'z-les  fans  les  vuider. 
Faites-les  cuire  à  la  broche  avec  des  lôiies  deffous. 
Servez-les  fur  les  rôties.  On  les  farcit  atffi  avec 
ce  qu'ils  ont  dans  le  corps ,  f.uf  le  géfier ,  en  ha- 
chant le  tout  avec  lard  rcpé  ,  perfil  ,^  ciboules  , 
beurre  Si  fel  :  on  les  coud  ,  on  les  fait  rôtir ,  &  on 
les  (en  avec  tel  ragoût  qu'on  veut ,  ou  avec  les 
fauces  à  la  carpe ,  à  TElpagnole ,  à  la  Sultane  &  au- 
tres. (Voyez  Sauce,  ) 

Observation  médecinale. 

Le  pluvier,  jeune,  tendre,  &  cuit  à  propos,  cfl 
un  mets  fin  ,  favourtux  ,  facile  à  digérer  ,  &  fain  : 
il  n'y  a  prefque  perfonne  à  qui  il  ne  convienne  : 
on  peut  le  permettre  aux  perfornes  les  plus  déli- 
cates ,  ^  même  aux  convalefcens ,  dès  qu'ils  peu- 
vent manger  de  la  viande ,  à  moins  que  les  fubflan- 
ces  un  peu  graffes  ne  les  incommodent. 

POIREAU  :  plante  potagère  d'un  grand  ufage 
dans  la  cuifine ,  on  n'efl  d'accord  que  fur  le  goût 
ijuildonne  aux  alimens  dans  la  préparation  defquels 
on  l'emploie. 

Observation    médecinale. 

Le  poireau  eft  un  afTaifonnement  fa'n  ,  qui  a  les 
qualités  de  l'ail,  mais  à  un  l^ger  degré,  fans  en 
avoir  le  défagréable  ',  il  échaufîe  un  peu  ;  favorife 
l'écoulement  des  urines  ;  corrige  ;  dépure  les  hu- 
meurs ;  prévient  leur  putridité  ou  y  remédie. 

Poirée.  (  Voyez  Bette,  ) 

POIRE  :  fruit  rond  &  charnu  d'une  figure  pyra- 
midale ,  extrêmement  varié  dans  fes  efpeces ,  foit 
pour  les  faifons ,  la  groffeur ,  la  couleur ,  l'odeur 
&  le  goût.  On  Ul  diflirgue  ea  trgis  f^ifçns  i  po^es 


•éVre,  poires  d'automne,  poires  d'/^y Vf r.  On  poui- 
roit  affigner  à  chaque  mois  les  poires  qui  leur  font 
propres  ;  mais  plulieurs  font  quelquefois  affez  tar- 
dives pour  n'erre  bonnes  que  hors  du  tems  où  l'on 
a  coutume  d'en  faire  ufage  ;  &  les  poires  ,  Tir-tout 
celles  d'hyver  ,  &  quelques-unes  d'automne  ,  du- 
rent beaucoup  au-delà  de  là  vraie  faifon  de  leur 
marurité. 

Poires  à  la  bour^eoîfe.  (  Compote  de^  Prenez  des 
poires  moyennes ,  de  quelque  faifon  que  ce  foit  ; 
coupez  un  peu  !a  queue  ;  ôtez-en  la  tête  ;  lavez-ks 
bien ,  &  les  faites  cuire  à  l'eau  avec  du  fucre  ÔC 
ds  la  cannelle.  Servfz  à  court  fyrop. 

Poires  à  la  Cardinale,  (  Compote  de)  Prenez  des 
poires  à  cuire  ;  pelez-les ,  &  les  coupez  en  quartiers. 
Faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  un  pot  couvert, 
avec  du  vin  rouge ,  un  peu  d'eau  ,  lucre  ,  girofle  , 
cannelle,  à  court  fyrop. 

Poires  à  la  cloche,  (  Compote  de)  Pelez  des  poires 
d'hyver;  coupez- les  en  deux;  drtflez-les  fur  un 
plat  avec  un  peu  d'eau  ,  du  fucre ,  girofle  &  can- 
nelle. Mettez  ce  plat  fur  un  feu  modéré  ,  &  ,  par- 
defTus ,  un  couverc'e  de  tourtière  ,  &  feu  deffus, 
Drcilez  votre  compote  :  fi  le  fyrop  fe  trouvoit  un 
peu  long  ,  faites  le  réduire  doucement ,  &  le  verfez 
fur  vos  poires  pour  fervir. 

Poires  à  la  Provençale,  (  Compote  de  )  Faites-Ies 
griller  fur  un  feu  très-ardent ,  en  les  retournant  juf- 
qu'à  ce  qi'e  la  première  peau  fe  levé  facilement  : 
fai;es-les  cuire  ,  couvertes  5  avec  de  l'eau  ,  du  fucre 
&  quelques  zevles  de  citron  ,  que  l'on  ôie  ,  lorfqu'il 
tù.  queflion  de  les  fervir. 

Poires  au  caramel.  Prenez  des  poires  cuites  en 
compote  ;  faites-les  rebouil  ir  dans  leur  fyrop  ,  juf- 
qu'à  ce  que  le  defTus  foit  d'un  caramel  grillé.  C'eft 
ainfi  qu'on  rafraîchit  &  qu'on  renouvelle  les  com- 
potes un  peu  vieilles  ,  en  les  décuifant. 

Poires  blanqueties.  Cç  fruit  étant  l'un  des  pluj 


hâ  i-s  cle  l'efpece  des  poires  ,  &  d'un  goût  aflez 
agréable ,  on  le  pique  par  la  têre,  &  on  le  met  blan- 
chir à  i'eau  chaude  fans  bouillir.  Lorfqu'elles  font 
mouettes ,  on  les  pelé  ,  &  on  Ie3  met  à  mefure  à 
l'eau  fraîche.  Etant  égouttees ,  on  les  met  au  fucre 
clarifié.  On  les  finit,  comme  nous  dirons  ci-après  à 
l'article  Rouiïclet.  Cela  fait ,  on  les  tire  ;  on  les  fait 
égoutter  d*;  leur  fyrop  ;  on  les  poudre  de  (ucre  fin , 
ôc  on  les  met  fécher  à  i'étuve  ;  &  étant  féches  d'un 
côté ,  on  les  retourne  pour  les  faupoudrer  ,  &  les 
taire  fécher  de  l'autre. 

Poires.  (  Clarequsis  de  )  Faites  bouillir  des  poires 
avec  un  peu  d'eau,  &  des  zeftes  de  citron  ;  pafTez» 
les  au  ta:Tiis  ,  &  mettez  le  jus  dans  du  fucre  cuit 
au  cailé.  Faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit 
rcduic  en  gelée  ;  il  faut  autant  de  fucre  que  de  jus, 
Dr€ {fez  dans  des  gobelets,  pour  fervir. 

Poires  confites  au  liquide.  Prenez  des  poires  mû- 
res ;  faites-les  blanchir;  pelez-les,  &  les  coupsz 
par  quartiers  :  ôtez-2n  les  cœurs  ;  mettez  les  dans 
le  fucre  cuit  à  la  grande  plume  faire  quelques  bouil- 
lons. Liiffez-les  douz9  heures  dans  le  fucre  ;  tirez-ks  ^ 
&  les  égouttez.  Faites  rebouillir  le  fucre  ;  remettcz-^y 
votre  fruit,  pour  le  faire  rebouillir ,  &  le  finir  ;  autant 
de  fucre  que  de  fruit. 

Poi/es  confites  au  fec.  Prenez  des  poires  confites 
au  liquide;  mettez  à  I'étuve  pour  liquificr  le  fyrop, 
en  l'échauffant  un  peu.  Tirez-en  les  poires  ,  &  les 
égouttez.  Faites-îes  fécher  à  I'étuve,  fur  des  feuilles 
d'office,  ou  des  ardoifes.  Retournez-'es  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  bien  féches ,  &  les  ferrez  après  dans 
des  boëtes.  Si  votre  fyrop  de  poires  au  liquide 
éroit  trop  épais  ,  ou  candi  par  vétufté  ,  mettez  le 
pot  au  bain-marie  :  la  cha'eur  le  liquéfiera. 

Poires  d'automne.  (  Compote  de)  Prenez  des  beur- 
rés y  ou  du  doyenné  ;  faites-ks  blanchir  à  Teau  bouil- 
hnte ,  &  les  paiTez  à  l'eau  fraîche  où  vous  met- 
ii€z  un  ius  de  citron  ,  eu  „  au  défaut  de  citron  -,  un 
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verre  de  verjus.  Pelez-îes  proprement ,  &  les  faites 
cuire  au  lujre  clarifié  ,  comme  nous  avons  dit  pour 
lescompôie*. 

Poires  de  bon-chrétien.  (  Compote  de  )  Prenez  de 
belles  poires  de  bon-chrétien  ;  coupez-les  en  deux  ; 
mettez-les  dans  une  poêle  cuire  à  grand  teu.  Qua  id 
elles  feront  mollettes,  paflez  les  à  l'eau  fraîche; 
pe!cz-!es  ,  &  les  remettez  dans  de  nouvelle  eau 
fraîche.  Si  vous  en  avez  quatre  livres ,  faites  cuire 
à  la  plume  trois  livres  de  lucre  .  &  faites-y  prendre 
quelques  bouillons  à  votre  fruit  ,  avec  quelques 
tranches  de  citron.  Le  fruit  étant  cuit ,  dreffez-le 
dans  un  compotier. 

Poires  de  doyenné  féchées.  Coupez  de  la  queue  ;  pC» 
lez.-'es  proprement ,  &  les  mettez  à  mefure  à  Tcau 
frdîche.  Si  elles  font  bien  mûres ,  on  peut  fe  difpen- 
fer  de  les  taire  blanchir.  Si  elles  font  fermes ,  on 
leur  fera  prendre  quelques  bouillons  à  l'eau  bouil- 
lan:e  ,  enfuite  on  les  fera  égoutter  ;  après  quoi ,  fur 
deux  pintes  d'eau  ,  h  cela  fuint  pour  la  quantité  du 
fruit ,  on  mettra  fondre  une  livre  de  fucre  ,  &  on  y 
j jettera  les  poires  ;  puis  on  les  fera  égoutter  de 
nouveau  :  on  les  poudrera  de  fucre  fin  ,  &  on  les 
fera  fécher  d'un  côté  ;  on  les  retournera  ,  &  on 
les  poudrera  ,  de  l'autre,  pour  les  achever  ;  enfin 
on  les  renfermera  dans  des  boëtes  garnies  de  papier 
blanc,  qu'on  tiendra  en  lieu  fec. 

Poires  de  Martin-fec.  {Compote  de)  Coupez  de 
la  queue  &  !e  deffus  de  la  tête  ,  &  les  lavez.  Faites 
cuire  couvertes  avec  un  peu  d'eaa  ,  de  fucre  &  de 
cannelle.  Quand  elles  feront  mollettes,  retirez-les  , 
&  les  dreflez  dans  le  compotier. 

Poires  de  mufcat  confites  au  liquide.  Ces  poires  fe 
contifent  comme  le  roulTelet  ;  (  Voyei  l'article  qui 
fuit  ^  à  la  diiTérence  près ,  qu'au  lieu  de  las  confire 
entières,  on  les  coupe  par  quartiers.  La  blanquette^ 
ia  mufcate,  la  poire  d'orange,  le  certeau ,  la  bei- 
gamote  musquée  fe  confifent  de  même.  La  blan- 
quette s  la  mufcate  fe  confifent  entières  :  les  autres 
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crant  plus  grofTes,  Te  conHient  coupées  par  moitié» 
ou  en  quartiers  ;  mais  il  faut  les  mettre  À  mefure  à 
l'eau  fraîche,  pour  qu'elles  ne  moiliffent  pas ,  ôc  ne 
ie  mettent  point  en  marmelade. 

Poires  de  rouJftUt  confites  au  liquide.  Prenez-les 
mûres  ;  faites-les  cuire  à  grand  ttu  julqu'à  ce  qu'el- 
les ibieni  mollettes  ;  pailez-les  de- là  à  l'eau  fraîche, 
&  l'S  pelez.  Faites  cuire  du  fucre  à  lifle  ;  mettez  y 
vos  rou(T(;lets  ;  faites-les  bouillir  toujours  en  les  écu- 
mant.  Quand  elles  n'écumeront  plus  ,  tuez-les  du 
feu,  &  les  laiOez  refro'd.r.  Laiffez-les  douze  heures 
dans  leur  fucre  ;  égouttez-les ,  ôf.  faites  recuire  le 
fyrop  au  grand  perlé.  DrefTcz  vos  rotifTelets  dans 
leu;  s  poîs  ;  letrez  deffus  le  (ucre,  ôc  ne  les  couvrez 
que  lorfqu'elles  feront  froides. 

'  Poires  de  roujjelet  confites  au  fec.  Ce  fruit ,  ainfi 
que  toutes  ks  autrt^s  poires  confites  au  liquide  ,  foit 
entières  ,  foit  en  quartiers  ,  fe  mettent  au  (te ,  comme 
nou>  l'avons  dit  précédemment  à  l'article  Poirss 
confites  au  jec. 

Poires  de  roujfelet  à  l'eau-de-vie.  Prenez- les  pref- 
que  mûres  ;  faites  blanchir,  &  les  pelez. Faites-leur 
faire  enluite  huit  ou  dix  bouillons  au  lucre  clarifié; 
le  len  i  main  ,  autant ,  &  le  troifieme  jour.  Egouttc  z 
vos  poires  ;  finifTez  le  fyrop  au  grand  per  é  ;  faites-y 
faire  qu  Iqoes  boLullons  à  vos  roufTeltts.  Meucz-îes  en 
bou'.eiUes  fans  fyrop  ;  mêlez  avec  ce  fyrop  partie  éeale 
d'cdU-de-vie  ;  faite?  chaiifïer  fans  bouillir ,  &  verfez 
le  rout  (ur  les  poires:  il  faut  pour  cette  confiture  I4 
rno'tié  de  fucre  de  ce  que  pefe  le  fruit. 

Poires  de  roujjelets  placées  en  fruits.  Faites  une 
marmelade  de  roufTelets  comme  à  l'article  ci-deflous; 
mettez  dans  des  mou  es  à  roufTelets  ,  &  les  finif- 
fcz  comme  nous  avons  dit  des  Abricots ,  Manons  ^ 
Oranges  ,  Cédrat ,  Btrgamotte  ,  Pèches.  (  Voyez  ces 
articles.  )  Toutes  les  efpeces  de  poires  qu'on  vou- 
dfoit  glacer,  doivent  fe  faire  de  même,  Si  fe  for- 
ment toutes  dans  des  moules  à  poires  de  roifTelets. 

Poires  de  roujfeiets,  (  Marmelade  de  )  Pelez  ds? 
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roufTelets  mûrs  ;  ùites-les  cuive  bien  mollets  ;  paf- 
fezles  au  lamis  ,  avec  rorte  exprefiion.  Faites  def- 
fécher  cette  marmelade  fur  le  f-'i-'.  Quind  elle  fera 
bien  ép^îiffe ,  dé'ay  x-la  dans  du  (ucre  cuit  a  la  grande 
plume:  faites  chav.tftr  fans  br>uillir  ;  livre  de  fucre 
pour  livre  de  frui:  à  cette  confiture.  Toutes  les  au- 
tres marm-'lades  de  poires ,  qui  foiit  k>fcept;bles  de 
cette  manière  de  confire,  ie  font  de  même. 

Poires  de  roujfelets  féchées.  Prenez  un  cent  de 
beaux  rouffeseti  ;  coupez  un  peu  de  la  queue  ;  pe- 
Itz-'.es  ,  &  ics  menez  à  m^fure  à  Teau  trakhe  ;  tai- 
tes-Ieur  faire  quelques  bouillons  pour  les  banchir, 
6^  les  remeirez  à  l'eau  traî^nc.  Faites  bouillir  dans 
une  grande  poêle  quatre  ou  cinq  pinres  d'eau  dans 
iaquelle  vous  ferez  tondre  deux  livres  &  demie  de 
lucre  ;  mettez  y  vos  poires  une  bonne  heure  ;  ran- 
gez-les fur  des  chies ,  1-»  quL'ue  en  haut ,  &  leur 
Fuites  paŒer  une  nuit  ju  fojr  à  une  chaleur  do;ice. 
Le  lendemain ,  remettez-les  dans  le  fyrop ,  &  répétez 
cette  opération  ,  quatre  jours  de  fuite  ,  au  bouc 
defquels  vous  ne  retirerez  vos  po'res  dj  four  ,  que 
lorfqa'elles  feront  bien  féches.  Mettez  les  alors  dans 
des  boëtes  garnies  que  vous  placer?  z  en  lieu  fec. 

Poires  d'été.  (  Compote  di  )  Si  el  es  fonr  petites  ,' 
faites-les  cuire  entières  ;  fi  elies  font  grofTes ,  coupez- 
les  par  la  moitié;  faites-les  blanchir,  &  les  pelez: 
faites-leur  faire  quelques  bouillons  dans  le  fucre  cla- 
rifié, pour  jetter  leur  eau  ,  &  enfuite  faites-les  cuire 
à  grand  f^u  ,  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  ait  une  cer- 
taine corfîfiance. 

Poires  d'hiver.  {^Compote  de)  Les  meilleures  de 
cette  efpece  à  mettre  en  compote,  l^^nt  la  virgou- 
leufe  &  le  bon-chrétien  d'hyver.  On  les  fait  blanchir, 
on  les  pe  e ,  ôc  on  les  met  enfuite  à  l'eau  claire  avec 
un  peu  de  ver;us ,  ou  jus  de  citron  ;  &  on  les  finit 
comme  les  précédentes. 

Poires,  (  Gelée  de  )  Pelez-les  ;  coupez  en  quar- 
tiers ,  &  le>  faites  cuire  en  ma'-molade  avec  de  IVau, 
Pçifîez  cette  marmelade  au  tamiS ,  ayec  expreiTion  ; 


mettez  dans  du  fucre  cuir  au  callé.  Faites  bien  bouil- 
lir ,  &  écumez  ;  &  lorfque  la  gelée  tombera  en 
nappe  de  récumoire  ,  dreffcz-la  dans  des  pots.  Il 
faut  à  cette  conhture  chopine  de  fqcre  clarifié  ,  pour 
chopine  de  jus  de  poires. 

Poires.  (Gelée  rouge  de)  On  la  fait  comme  la 
précédente  ,  fi  ce  n'ert  qu'au  lieu  d'eau  pour  fa  re 
Ja  marmelade  ,  on  fait  cuire  le  fruit  dans  du  vin 
rouge  ,  où  ion  a  mis  un  peu  de  cochenille. 

Poires  grillées  au  caramel.  (  Voyez  Poires  au  ca- 
ramel. )  Ce  font  de  vieilles  compotes  qu'on  renou« 
velle,  en  les  faifant  recuire  jufqua  ce  que  le  fucre 
vienne  au  caramel. 

Poires.  (  Moyen  de  conferver  les)  II  y  a  di- 
vers moyens  de  conferver  ce  fruit.  Un  des  meil- 
leurs eft  de  les  cueillir  dans  leur  maturité ,  &  dans 
un  tems  convenable ,  d'en  fceller  le  pédicule,  eu 
Ja  queue  ,  à  Ton  extrémité  ,  parce  que  ,  comme 
n  tire  de-là  les  fucs  dont  il  fe  nourrit ,  c'eft  par-là 
que  ces  fucs  s'évaporent.  Pour  les  empêcher  de 
s  évaporer ,  il  faut  fceller  la  queue  avec  de  la  poix  , 
ou  de  la  cire;  &  par-là  on  prévient ,  &:  la  perte  des 
fucs  qui  l'entretiennent ,  &  le  pafTage  de  l'air  qui 
peut  l'altérer.  ^  ^  " 

Poires.  (  Moyen  de  dégeler  les  )  Quand  ce  fruit , 
qm  eft  moins  lujet  à  fe  geler  que  la  pomme  ,  efl 
gelé  ,  il  ne  faut  point  l'approcher  du  feu  qui  ache- 
veroit  de  détruire  fa  tiffure ,  de  le  corrompre  ;  mais 
il  faut  le  mettre  à  l'eau  froide  ,  &  l'y  laiffer  quel-, 
que  tems  :  alors  il  fe  fait  autour  du  fruit  une  ef- 
pece  de  croûte  de  glace,  qui,  fe  fondant"peu-à-peu, 
lailTe  le  fruit  au  même  ,  ou  prefqa'au'même  état' 
qu  il  etoit  auparavant. 

Poires.  (  Pâte  de  )  Prenez  de  bonnes  poires  caf-^ 
famés,  telles  que  le  rouffelet,  la  mufcate ,  le  mefTire- 
jean ,  &  autres  ,  tant  d'été  que  d'hyver  ;  faites-les 
cuire  fous  la  braife.  Quand  elles  feront  bien  cuites, 
prenez-en  ce  qui  fera  le  plus  cuit;  preffez-le  &  le 
pallez  au  tamis ,  mettez  cette  marmelade  dans  du 


fucfC  cuit  à  caffé  ,  autant  de  fucre  que  de  fruit  ; 
faites  frémir  le  tout.  Dreffez  la  pâte  à  l'ordinaire  , 
&  Ja  faites  fécher  enfuite  à  l'éiuve. 

Poires  Jechées.  Mettez-les  dans  Teau  tiède  ]u{- 
qu'à  ce  qu'elles  foient  bien  revenues  ;  mettez  ensuite 
du  lucre  dans  cette  eau ,  &  y  faites  cuire  les  poires. 
Faites  un  court  fyrop  que  vous  pailerez  mi  tamis; 
tr^mpez-y  vos  poires  :  faites-les  lécher  par  quatre 
jours  d:fférens,  toujours  en  les  trempant  à  chaque 
fois  dans  ce  fyrop  ;  6^  ne  les  fervez,  que  lorsqu'elles 
feront  parfaiten:ent  féches. 

Poires.  (  Syrop  de  )  Pelez  des  poires  ;  faites-les 
cuire  en  marmelade;  pafTez-cn  le  jus  au  tamis  ,  & 
le  mettez  dans  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  On 
les  fait  cuire  enfemble  ,  &  réduire  au  perlé  ;  deux 
livres  de  fucre  par  chopme  de  jus. 

Poires  tapées.  Préparez-les  comme  les  poires  fé- 
chées  ;  prenez  celles  de  la  meilleure  qualité  ;  Sc 
quand  elles  feront  à  demi-féches  ,  applatifTcz-les 
avec  la  main  ;  remettez-les  au  four,  pour  les  faire  fé- 
cher entièrement  ;  achevez  de  les  fécher  ,  &  les 
mettez  en  boëtes  garnies  de  papier ,  pour  les  con- 
ferver  ;  &  les  tenez  en  lieu  fec. 

Poires.  (  Tourte  de  )  Coupez  des  poires  en  deux  ; 
faites-les  blanchr  à  l'eau  bouillante  ;  pe'ez-les  en- 
fuite ;  ôtez-en  le  cœur  ,  &  les  mettez  à  mefure  à 
l'eau  fraîche  ;  achevez  de  les  ci^i^e  au  fucre  clarifié, 
avec  quelques  tranches  de  citron  ;  laifTez  refroidir; 
foncez  une  tourtière  d'une  abaifTe  de  feuilletage  ; 
drelTez-y  vos  poires  avec  un  peu  de  fyrop  ;  finifler 
à  lordinaire.  Glacez  ,  lorfqu'elîe  fera  cuite  ;  &  fer- 
vez chaudement. 

Pcires  (  Tourte  de  )  grillées  Paires  griller  des  poi- 
res ,  comme  on  l'a  dit  ci-d-lTus  ;  ôtez  la  peau  ;  fen- 
dez-les,  &  ôtez  les  cœurs;  faites  cuire  ,  comme 
le?  précédentes ,  au  fucre  clarifié  ;  6i  finifTez  de 
mêm.e  la  tourte. 

Observation    médecin  al  e. 

Les  poires  de  bon  acabit  5  qui  ont  du  goût ,  S( 


iS4  *»V<-[PO  I]4^ 

le  degré  de  msturité  qui  leur  convient,  font  humec- 
tantes, rafraîthiflanies  ,  apéritives  ,  faciles  à  digérer, 
nourrilfantes  ,  legérenient  fondantes  &  laxatiyes  : 
leur  u^age  convient  aux  perfonnes  bilieufes  ,  fu- 
jettes  aux  maladies  putiides  ,  à  la  conlHpation,  aux 
^ngorgemens  du  foie.  Il  y  a  des  eftomacs  froids 
&  paredeux  ,  qui  ne  digèrent  pas  facilement  ce  fruit 
aqueux  :  en  pareil  cas ,  fi  on  veut  profiter  du  b-en 
que  peut  fare  lufaoe  dt-s  poires ,  on  les  mangera 
avec  du  fucre  ;  el  es  fe  digéreront  mieux  alors,  ou 
feulement  à  moitié  cuites  dans  1  eau  ,  &  trempées 
dans  le  fucre  :  les  p^oircs  en  com.pote  ont  perdu 
unç  grande  partie  de  leurs  qualités  fa'utaircs  ,  fans 
cependant  en  avoir  acquis  de  nuifib  es.  C'eft  ,  au 
relie  ,  un  aliment  Tain  ,  léger ,  qui  convient  aux 
plus  mauvais  eftomacs  ,  pourvu  qu'elles  ne  foient 
ni  âpres  ni  ftyptiques  ,  &  qu'on  en  ufe,  comme  on 
doit  même  uler  des  meilleures  chofes  ,  avec  la  mo- 
dération rfquife. 

Pour  la  culture  des  poires  ,  le  choix  des  poiriers  , 
Je  moyen  de  les  conferver  ,  voye:^  le  Diétionnaire 
ceconomique  che^  Vincent. 

POIS  :  légume  très-connu.  On  en  diftingue  de 
trois  fortes  ;  la  première  a  des  filiques  qui  ne  font 
pas  bonnes  à  manger;  ceux  de  la  féconde  efpece 
le  mangent  ,  étant  verds ,  avec  leurs  go^ffes  ;  la 
troideme  eTpece  qu'on  appelle /7oii  chiches,^ii  de  peu 
d'ufa^e  dans  les  cuidnes.  Les  pois  de  la  première 
&.  de  la  féconde  efpece  fe  m.angent  verds  &  fecs  ; 
rnais ,  quand  ils  font  fecs ,  ils  ont  perdu  de  ce  goût 
agréable  qu'ils  ont ,  quand  on  les  mange  verds.  Ils 
fourniffent  un  aliment  allez  folide  ,  étant  fecs  ;  mais 
ils  font  venteux  :  fi  on  les  emploie  verds  ,  il  faut  les 
çhoifir  petits  &  frais  cueillis. 

Pois  verds  à  la  crime,  Choifiiïtz-les  bien  tendres, 
padez  les  au  beurre ,  &  les  faites  cuire  à  petit  feu 
avec  un  bouquet  de  perfil ,  &  ciboules  ,  peu  de 
fel  :  étant  prtfquc  cuits  ,  mettez-y  de  U  crème  & 
^u  jÇiicrç» 
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Pois  verds  à  la  demi-bju^geoife.  Faites-cuire  à 
petit  feu ,  avec  un  bouquet  comme  deflus  ,  une  laitue 
pommée  coupée  en  quatre  ;  mettez-y  du  lucre ,  pett 
de  fel ,  deux  jaunes  d'oeufs  ,  &  de  la  crème. 

Pois  verds  à  la  Flamande.  Faites  cuire  dans  i'eaa 
bouillante,  juiqu'à  ce  qu'ils  lolent  moelleux.  PaiTtz- 
Ics  enfuite  au  beurre ,  avec  du  fucre  &  un  peu  de 
fel. 

Pois  verds  à  la  Rambouillet.  Lavez-les  à  l'eau 
chaude  ;  &  les  faites  égoutrer.  PalTcz-les  au  beurre 
avec  une  tranche  de  jambon,  bouquet  :  mouillez- 
les  de  bouillon  &  d'une  cuillerée  de  réduâion  ,  à 
moitié  cuifTon  ;  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis  , 
un  peu  de  fucre  &  de  fel  à  la  fin.  Garniffez  de 
eroûtons  frits. 

Pois  verds  au  lard.  Coupez  du  petit  lard  en 
tranches  ;  faites  fuer  fur  un  petit  feu  ;  mettez-y 
vos  pois  avec  du  beurre  ;  mouillez  d'eau  boui'- 
lante  ;  fervez  à  courte  fauce  ;  &  garniffez  de  croû- 
tons frits. 

Pois.  (  Potages  de  croûtes  à  la.  purée  verte  de  ) 
Mitonnez  des  croûtes  de  jus  de  veau  ,  &  les  laifTez 
un  peu  attacher.  Garniflez  d'une  bordure  de  petit 
lard  ;  jettez  defTus  une  purée  verte. 

Pois  verds  (  Potage  aux  )  en  gras,  Paffez  des 
gros  pois  au  lard  fondu  ,  perfil  &  ciboules.  Pi!ez-les  ; 
délayez  les  dans  un  coulis  de  veau  ,  &  jambon  : 
paffez ,  d'autre  côté ,  des  petits  pois  au  petit  lard 
avec  bouquet  ;  mouillez  de  bouillon  :  étant  cuits  , 
ôtez  le  bouquet  ;  mettcz-y  la  purée.  Mitonnez  de$ 
croûtes  de  bon  bouillon,  Drelîez  une  volaille  pré- 
parée à  cet  effet  fur  le  potage  ;  garniffez  les  bords 
de  petit  falé  ;  verfez  la  purée  fur  le  tout. 

Les  potages  de  têtes  d'agneaijx,  canards,  oîfons ,; 
poulets  farcis,  dindons,  &  autres 5  fe  font  de  même, 
&  fe  garniffent  de  pointes  d'afperges ,  ou  de  laitues 
farcies ,  ou  de  concombres. 

Pois  verds»  (  Potage  de  croûtes  aux  )  Faites  cuire 
comme  les  pois  à  la  crème,  fans  lier  :  poudrez 
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à\  n  peu  de  farine  ;  mouillez  d'un  jus  de  vcâa  l 
&  faites  mitonner.  Miionnez  des  croûtes  ,  moitié 
jus  de  veau  ,  ôi.  moitié  bouillon  ;  liez  vos  poids 
de  jaunes  d'œufs  ;  délayez  dans  la  crème  ,  &.  les 
jetiez  lur  le  potage. 

Pois  (^Potage  aux)  en  maigre.  L'article  ci-defTus 
doit  régler  pour  Iê  po'age  aux  pois  en  maigre  , 
qu  on  palFe  au  beurre  blanc  ,  en  faifant  mitonner 
des  croû  es  avec  du  bouillon  aux  herbes. 

Pois  (  Puiée  verte  de  )  en  gras.  Prentz  un  litron 
de  ^ros  poKv  verdi  ;  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouil- 
lante avec  du  baldic  nouveau  ,  ciboules  &.  farriette. 
Fanes  bancfiir  à  psrt  un  ptu  d'épinars  ;  faites 
égoutter  le  tout  ;  p^ffez  enfuiie  à  la  caflerole  ,  juf- 
qu'à  ce  que  les  pois  cèdent  à  la  prcflion  da  doigt  ; 
pilez  les  pois  6c  les  épinars  ;  pâiltz  un  coulis  , 
comme  ctlui  d'écreviffes.  Faites  bouillir  votre  pu- 
rée ;  paflez-la  au  tamis  ,  &  fervez-vous-en  pour 
les  potages  ou  entrées. 

Pois  (  Purée  verte  de  )  en  maigre.  Celle-ci  fe  fait 
de  même  que  la  précédente  ,  ii  ce  n'eft  qu'au  lieu 
de  bouillon  gras  pour  mouiller  la  purée,  on  mouille 
celui-ci  de  bouillon  maigre. 

Au  défaut  de  pois  nouveaux ,  on  fe  fert  de  po's 
fecs  ,  qu'on  tait  cuire  à  l'eau  bouillante  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bief»  tendres ,  &  on  finit  la  parée  , 
comme  on  l'a  dit  aux  articles  p«écédens. 

Pois  verds  Jàns  crème,  PpfTez  au  beurre  avec  fel 
&  poivre  ;  couvrez  ,  6c  laiff.z  mitonner  ;  lur  la  fin 
de  la  cuifTon  ,  mettez  une  pincée  dt  farise  ;  mouillez 
d'un  verre  d'eau  chaude  ;  faites  faire  quelques 
bouillons,  &  laiflez  mitonner:  qu>nd  l'eau  fera 
réduite  fuâifamment ,  me  ttiz-y  un  peu  de  lucre. 
Observation    médecinale. 

Les  pois  verds  d'u»  bon  acabit ,  traichement 
cueillis,  &  bien  cuits ,  font  un  aliment  lavoureux  , 
nourriflant ,  léger,  6c  de  facile  digeftion  pour  les 
gens  d'un  bon  tempérament  :  ils  leur  tiennent  le 
ventre  libre  ^  contribuent  à  épurer  les  h'^meurs  j  ôc 
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fâvorifent  la  fécrétion  des  urines.  L'abus  ds  ce 
mets,  ainfi  que  celui  de  toos  les  autres  ,  où  dan- 
gereux; &.  comme  la  faveur  de  cçt  aliment  exciie  à 
en  manger  plus  qu'il  ne  fiudroit  ,  les  indigeftions 
graves,  qui  en  réfultent,  le  tant  craindre  6c  regarder 
comme  nuifible.  Mais  h  on  n'en  mange  que  pro- 
portionnémeot  à  Ton  appétit  ,  à  Tes  forces  ,  & 
qu'ils  foient  bien  cuits ,  on  n'éprouvera  d'autre  in- 
convénient qu'un  peu  de  flatuofités;  ce  qui  eft  com- 
mun aux  légumes  ,  &  fur-tout  aux  femences.  Les 
perfonnes  délicates ,  &  dont  l'eftomac  eil  foibîe  ,  en 
mangtrcnt  peu  à  chaque  repas  ,  Si  y  mettront  du 
fucre. 

POISSON  :  le  poiffon  eft  un  aliment  plus  fubf- 
tantiel  que  les  légumes ,  mais  fort  au-deflbus  de 
la  chair  des  quadrupèdes  ^Si  des  oifeaus ,  dont  nous 
uf^ons.  Le  poilTon  de  mer  eft  meilleur,  6i  plus  fain  , 
que  celui  de  rivière  ,  parce  que  la  falure  de  la  mer 
corrige  fa  vifcofité.  Parmi  ceux  de  mer,  les  fax  a^ 
tiles,  ou  ceux  qui  fe  nourriffent  dans  les  lieux  pleins 
de  rochers  ,  doivent  être  préférés  comme  on  pré- 
fère le  mâ'e  à  la  fem-Ue ,  à  caufe  de  fes  laitances , 
qui  font  un  manger  délicat. 

On  mange  le  poiffon  frit ,  ou  rôri ,  ou  bouilli  :  il 
eu  conftànt  que  le  poiffon  frit  eft  le  moins  fain  de 
tous ,  à  caufe  de  la  qualité  acre  que  l'huile  ôc  le 
beurre  chauds  contractent  par  l'adion  du  feu.  Ce- 
lui qui  eft  rôti  fur  le  gril ,  ou  à  la  broche ,  convient 
mieux  à  i'eftomac.  Le  poiffon  bouilli ,  ou  au  court- 
bouillon  ,  ou  à  l'étuvée ,  eft  plus  propre  encore  aux 
tempéramens  délicats ,  pourvu  que  l'affaifonne- 
ment  n'y  domine  pas  :  il  vaut  encore  mieux ,  cuit  au 
vin  qu'à  l'eau  ,  &  mieux  encore  au  vin  blanc  qu'au 
vin  rouge. 

On  verra  aux  articles  particuliers  ce  qui  regarde 
chaque  poiffon  ,  de  ceux  dont  il  eft  parlé  dans  cet 
ouvrage* 

Poiffon.  (  Bl/que  de  )  Defoffez  une  carpe  laitée  ; 
faites-cn  un  hachis ,  avec  d\\  champignons  blanchis  ; 
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paiT  z  avec  beurre  ,  lel  Ôc  poivre ,  fines  herbes ,  & 
bouillon  de  pcflon  ;  fanes  à  part  un  ragoût,  d,  lai- 
tances de  carpes ,  foits  de  brochets ,  pares  d'écre- 
vtiles  ;  mitonnez  des  croû*es  de  bouillon  d'?  poifTon  ; 
garn  fiez  le  po:ai;e  du  h-ch:s  &  du  ragoiàr.  On 
peut  le  garnir  de  hachis  ku\  ,  fans  le  ragoût  ;  6c 
îervez  chaud^menr. 

PoiJJon.  {^Bouillon  de)  Faites  dégorger  des  tan- 
ches ;  habillez  des  anguilles  ,  brochets  &  carpes  ; 
ôccz-leur  les  ouïes  ;  coupcz-ies  par  tronçons  ;  em- 
pâtez-les avec  eau  ,  bturre ,  le!  ,  bouquet  de  fines 
herbes,  oignons  piqués  de  cioux  ;  fait-s  bouillir 
une  bonne  heure  &  derrie  ;  paflez  ce  bouillon  ,  ÔC 
le  fépar«z  en  trois  vales  particuliers. 

Dans  l'un, mettez  les  épiuchures  des  champignons  ; 
faites  cuire  ,  &  paflez  à  l'étamine,  avec  du  coulis; 
farine  frite  ,  un  peu  de  citron  verd  :  ce  mélange 
fert  pour  les  potages  bruns  ,  entrées  ou  entremets. 

Dans  le  fécond,  pafTez  dîs  amandes  pilées  ,  & 
des  jaunes  d'ceufs  durs ,  pour  les  potages  blancs 
&  ragoûts. 

Dans,  le  dernier  ,  vous  pouvez  faire  cuire  le  po'f- 
fon  de  tous  vos  potages  ,  tant  blancs  que  bruns  , 
eîîtrées  &  entremets,  &  même  pour  les  gelées. 

Poijfon.  (^ Farce  de)  Déloflez  des  carpes,  bro- 
chets ,  &  autres  poifTons  ;  hachez-en  les  ch?.irs  ; 
faites  une  omelette  qui  ne  foit  pas  trop  cuifî  :  ha- 
chez-y des  cham.pignons  ,  tcufFvS  &  pjf  lil ,  obou'es; 
mettez  le  tout  fur  la  farce  ,  bien  haché  &  biei»  aflai- 
fonné  ;  mettez-y  une  mie  de  pan  'rempee  dans  le 
bit,  beurre  6l  quelques  jaunes  d'oeufs,  pour  lier: 
cette  farce  fert  pour  farcir  des  foks,  carpes,  pour 
faire  des  andouillettes ,  pour  farcir  des  chou»  ;  for- 
mer de  petits  croquets ,  des  pigeons  ,  des  poiilons  , 
Ôd  autre  chofe. 

PoiJJon.  (^Hachis  de)  Otez  la  peau  d'une  carpe  ; 
défofTez-la  ;  hachtz  la  chair,  &  faites-la  defTecher 
dans   une   cafTerole  ,    jufqu'a  ce    cuelle   devenne 

felanthe^  haçhez-la  ayçç  psrfii  &  ciboules ,  beurre 

irais , 
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Frais ,  champignons  ,  truffes  vertes  ;  faites  un  petit 
roux;  mettez-y  ce  hachis  avec  Tel  ÔC  poivre,  uûQ 
tranche  de  citron  ;  mouillez  de  bouillon  de  poiiTon. 
L-ez  de  quelques  cuillerées  de  coulis  d'écrevilles  ,  ou 
de  couliS  dt:  poiiTon  ;  fervez  pour  entrée  les  hachis 
de  laumon  ,  truites  ,  poiffon  blanc  &L  barbeaux. 
On  tait  aulii  des  riilolcs  ,  &  des  petits  pâtés,  avec 
ce  hachis. 

Poijjon.  (  Jambon  de  )  Faites  une  farce  comme 
ci-deffus,  où  vous  ajoutez  du  faumon  frais  &  des 
laitances  de  carpes.  Formez  de  cette  farce  une  forte 
de  jambon  fur  des  peaux  de  carpes.  Enveloppez  le 
tout  d'un  linge  neuf  bien  coufu  ;  faites  cuire  avec 
moitié  eau  &  vin  ,  doux  ,  laurier ,  poivre  ;  laiffez-le 
refroidir  dans  fa  cuilTon  ,  «Si  le  fervez  avec  du  lau- 
rier &  fines  herbes  hachées.  On  peut  le  couper  par 
tranches ,  comme  un  jambon  ordinaire.  On  peut  ea 
former  des  figures  d'éclanches ,  épaules  ,  poulets  , 
pigeons. 

PciJJon.  (  Pâté  de)YsL\iQi  un  godiveau,  comme 
nous  avons  dit  de  la  tarce ,  eicepié  l'omelette  &  les 
jaunes  d'œufs  qu'on  peut  n'y  pas  mettre  ;  drelTez  un 
pâté  à  l'ordinaire;  toncez-le  de  ce  godiveau,  avec 
truffes  ,  culs  d'artichauts,  champignons,  morilles, 
filets  de  poiffon  crud;  couvrez  de  godiveau  ;  affai- 
fonnez.  FiniiTez  à  l'ordinaire.  Etant  cuit  ,  mettez-y 
un  coulis  de  champignons  ,  ou  coulis  Liane  ,  otf 
quelque  ragoût  analogue  ;  &.  fervez  chaud. 

Poison,  {petits  Pâtes  de)  Prenez  du  godiveau  ci- 
deffus ,  avec  autant  de  beurre  frais  que  de  hachis, 
Finiffez  vos  petits  pâtés  à  l'ordinaire.  Servez 
chauds. 

PoiJJon,  (  Tourte  de  )  Pienez  du  hachis  de  carpe ^ 
comme  ci-deffus.  Fanes  une  abaiffe  de  pâte  feuil- 
letée ;  mettez  dedans  votre  hachis.  Finiffez  à  l'or- 
dinaire. Etant  cuite  ,  fervez  chaudement. 

POITRINE  :  la  poitrine  &  le  tendron  de  la  poi- 
trine font,   après  la  culotte  de  bceuf,  les    pièces 
D,  Cuifine,  Part,  II.  N 
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qu'on  fert  le  plus  à  table.  Elle  s'accommode  comme 
la  culotte. 

Poitrine  de  botuf  à  VAnglolfe»  Prenez  une  pièce 
de  bœuf  de  poitrine  du  gros  bout  ;  coupez  la  en 
quarrés.  Faites-la écumer,  &  cuire  à  moitié  à  l'eaa 
bouillante.  Retirez-la.  Deloflez-la  ;  ficeliez  bien. 
Mettez  dans  une  caffsrole  bardes  de  lard ,  trois  ou 
quatre  livres  de  bœuf  coupées  en  tranches  minces  ; 
faites  fu«r  comme  pour  un  jus.  Etant  attachées  , 
mettez  y  du  lard  fondu,  deux  poignées  de  farine 
que  vous  ferez  bien  roufTir.  Mouillez  du  bouiilon 
où  a  cuit  la  pièce  de  bœuf;  mettez  y  la  pièce  avec 
fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  tranches  de  toutes  fortes 
de  racines ,  perfil ,  oignons  &.  ciboules ,  une  bou- 
teille de  vin  blanc.  Etant  cuite  ,  laiflez-la  refroidir 
dans  fon  jus.  Faites  un  ragoût  de  petits  pigeon<; , 
ou  cailles  ,  ou  ortolans ,  avec  des  crêtes ,  de  l'ef- 
tragon  ;  liez-le  d'un  coulis  de  veau  &  jambon  ; 
laifTez  refroidir.  Ayez  une  fauce  fine  de  blanc  de 
volailles.  DrefTez  la  poitrine  ;  parez-la  bien  ;  faites 
au  milieu  un  trou  quarré  ,  ne  laiiTant  qu'un  pouce 
de  tour  ;  levez  la  pièce  légèrement  ;  ôtez  de  la  chair 
de  defibus  ;  arrangez  de  la  farce  dans  ce  trou  ,  & 
par-deffus  le  ragoût  froid.  Formez  une  tranche 
mince  de  l'épaifleur  du  petit  doigt  :  de  la  pièce 
levée  ,  couvrez-en  le  ragoût ,  &  garniffez  de  farce  ; 
de  forte  qu'on  n'apperçoive  pas  la  coupure.  Cou- 
vrez la  pièce  de  bœuf  de  bardes  de  lard  très- min- 
ces ;  panez-la  ;  mettez-la  au  four ,  pour  lui  faire 
prendre  couleur.  Servez- la  avec  une  couronne  de 
hâtelettes ,  ou  de  ris  de  veau  ,  ou  foies  gras.  Gar- 
niffez  d'une  marinade  de  poulet  &  perfil  frit.  Ser- 
vez chaudement  pour  grande  entrée. 

Poitrine  de  mouton.  On  la  fait  cuire  au  pot ,  & 
on  la  fait  griller.  On  la  fait  cuire  à  la  braife ,  en- 
tière ,  ou  coupée  par  morceaux  ;  &  on  la  fert  avec 
un  ragoût  de  navets  ,  ou  on  en  fait  un  hochepot. 

Poitrine  (  Potage  de  )  de  veau»  FarcifTez  un  pain 

d'un  bon  godiveau  bien  aiTaifonné  de  moëlls  d^ 


bxuf,cu's  d'artichauts,  champignons  ,  ris  de  veau, 
&  autres  ingrédiens.  Le  pain  doit  être  placé  au 
milieu  dtt  porage.  Dreffcz  [ç  porage  à  l'ordinaire  , 
&  le  mouillez  de  houblon  où  vous  aurez  fait  cuire 
une  poitrine  de  veaa  avec  la  viande  ordinaire.  Nour- 
rilTez  ce  potage  d'un  bon  jus  de  veau  ;  &  fervcz 
chaudement. 

PORC.  (Voyez  Cocfion.) 

Porc.  (  Tête  de)  à  la  Pièmontolf:,  Faites  cuire  une 
tête  de  porc  bien  fraîche ,  avec  les  pieds ,  jufqu'à  ce 
que  le  tout  fe  defoiTe  facilement.  Coupez  les  oreil- 
les en  filets,  ainfi  que  les  pieds.  Etend.-z  la  tête  fur 
un  gros  linge  ;  mertez  par-delTus  Its  morceaux 
d'oreilles  &  de  p  eds.  Saupoudrez  le  tout  de  fel 
&  épices  mêlangé:;s ,  de  toute  efpece ,  avec  un  peu 
d'orange  râpée.  Roulez  le  tout  dans  ce  linge  ;  nier- 
tez  le  chaudement  fous  la  prefTe ,  &  l'y  laiilez  l'ef- 
pace  de  cinq  à  fix  heures ,  j'jfqu'à  ce  que  le  tout  Toit 
refroidi  :  cette  tête  peut  fe  confcrver  ainfi  trois 
mois.  Pour  cela,  on  cte  le  linge;  on  la  met  dans 
un  pot  de  terre  ,  ne^^f  &  bien  verni ,  qu'on  couvre 
de  fon  couvercle.  On  en  [ert  par  tranches  avec 
du  viraigre  rofat,  &  du  fucre  ,  fi  Ton  veat. 

POIVRADE  :  fe  dit,  en  cuifme  ,  de  ce  qui  fa 
mange  avec  poivre  &  fel  feulement ,  comme  les 
artichauts  &:  autres  chofes  de  même  nature. 

Poivrade  liée.  Mettez  dans  une  caiTerole  dsujc 
panais  ,  deux  carottes ,  trois  ou  quatre  oignons  avec 
tranche  de  jambon  ,  un  morceau  de  beurre;  mouil- 
lez de  bouillon,  couns  &:  vinaigre.  Mettez  un  bou- 
quet ,  perfil  Ôi  ciboules  ,  doux  ,  ail ,  fel  ik  poivre. 
Fâitîs  bouillir  le  tout  pendant  une  heure.  DégrailTsz 
la  fauce  ;  pafTez  la  au  tam  s  ,  &:  vous  en  ferrez  au 
befoin. 

POIVRE  :  haie  d'un  arbre  commun  dans  plu- 
fieurs  endroits  de  l'Afie  ,  dont  la  qualité  eft  aroma- 
tique ,  chaude  &  féche  :  il  eft  d'un  grand  ufage  pour 
TalTailonnement  de  la  plupart  des  ahmens. 

POMME  ;  fruit  très-commun,  &  par-là  même 
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très-connu  ,  dont  on  fait  une  grande  confomma- 
tion ,  tant  pour  i'oiîice  ,  en  compote  ,  gelée ,  pâte , 
fyrop ,  &c.  que  dans  le  commerce  ordinaire  des 
comeftibles.  Ce  qui  conftitue  ces  diverfes  efpeces  , 
font  quelques  différences  accidentelles ,  telles  que  la 
groffeur  ,  la  couleur  ,  la  figure  ,  le  goût ,  &.  la  fai- 
fon  où  elles  mûrilTent  ;  mais,  à  proprement  parler, 
ces  variétés  ne  paroiffent  pas  fuffire  pour  en  établir 
plufieurs  efpeces.  Cependant  elles  ont  fait  donner 
différens  noms  aux  différentes  pommes  ,  de  forte 
que  nous  diftinguerons  par-là  celles  qu'on  em- 
ploie le  plus  ordinairement  à  l'office  ;  ce  qui  cft 
notre  objet.  Il  y  a  peu  de  bonnes  pommes  à  man- 
ger en  été ,  fauf  le  rambour  ,  &  une  efpece  de 
calville  précoce. 

Les  meilleures  qu'on  puifle  manger  en  hyverj 
font  la  calville ,  dont  il  y  a  trois  efpeces  ;  la  blau"^ 
che  ,  la  claire  &  la  Touge.  La  rouge  eft  la  meil- 
leure des  trois.  Son  fuc  ,  qui  efl  doux  ,  convient 
allez  à  ceux  qui  ont  des  aigreurs  .  pourvu  qu'ils 
en  ufent  modérément.  La  reinette ,  par  fon  acidité, 
convient  mieux  aux  tempérammens  luicux.  Lî  court* 
pendu ,  eft  la  meilleure  &  la  plus  faine.  C'eft  avec 
cette  pomme  qu'on  fait  ce  fyrop  de  pommes  com- 
pofé ,  qu'on  a  nommé  le  fyrop  de  pomme  du  roi 
Sabor ,  qu'on  dit  avoir  été  inventé  par  un  roi  des 
Médes  de  ce  nom.  La  pomme  d'api  eft  plus  agéa- 
b!e  que  faine.  Son  fuc  eft  afl^z  agréable,  &  rafraî- 
chiffant  ;  mais  fa  chair  eft  ferme  &  très-difficile  à 
digérer.  Ce  qu'on  peut  faire  de  mieux ,  eft  de  la  mâ- 
cher ,  d'en  extraire  le  fuc  ,  ôc  d'en  rejetter  la  fubf- . 
tance  :  elle  n'eft  agréable  que  crue  ,  &  perd  au  feu 
toute  fa  faveur. 

Pommes  à  la  hourgeoife,  (  Compote  de)  Coupez-Ies 
en  deux  ;  ôtez-en  le  cœur  ;  laifTez  la  peau  ,  &  les 
piquez  par-dellus.  Faites-les  cuire  avec  du  fucre  , 
&  de  l'eau  ,  à  court  fyrop. 

Pommes  à  la  cloche.  (  Compote  de)  Vuidez-les 
fans  les  caffer ,  6c  les  mettez  entières  fur  un  plat 


krec'  A\i  fucre  fin  ;  faites-les  cuire  fous  un  cou- 
verde  de  tourtière.  Etant  bien  glacés ,  fervez-les 
chaudement. 

Pommes  à  la  crème.  Pelez-les  ;  ôtez  les  cœurs  , 
fans  les  cafîer  ;  faites-les  cuire  à  moitié  comme  en 
compote  ,  avec  du  fucre.  Dreflez-les  enfuite  fur  un 
plat.  Faites  une  crème  avec  huit  jaunes  d'œufs ,  un 
peu  de  farine,  eau  de  fleurs  d'orange,  citron  confit 
haché  menu  ,  de  la  crème ,  du  fucre.  Faites  pren- 
dre ,  &  laifTez  épaifîir;  mettez-la  fur  vos  pommes } 
dreflez  avec  fucre  en  poudre ,  &  filets  de  citron 
contit  j  faites  cuire  au  four  de  belle  couleur  ,  &  la 
fervez  chaudement. 

Pommes  à  la  Dauphîne,  (  Compote  de  )  Coupez- 
les  par  quartiers  ;  ôtez-en  les  coeurs.  Faites  cuire 
avec  fucre  &  eau  ,  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  étant  ré» 
duit ,  elles  prennent  une  couleur  rouffâtre.  DrefTez- 
les ,  la  peau  en-deffus  ;  &  les  fervez  arrofées  de 
fleurs  d'orange. 

Pommes  à  la  Portugaife.  Pelez-les  \  levez-en  une 
rouelle  à  la  tête  ;  vuidez-les ,  fans  les  caffer  &  les^ 
percer  ,  &  les  fournifTez  d'une  crème  de  piflaches. 
(  Voyez  Piflaches.  )  Remettez  la  rouelle  enlevée  ; 
trempez  dans  une  pâte  à  frire,  &  épaifTe ,  vos  pom- 
mes ainfi  farcies  ;  &  les  faites  frire  au  fain-doux  : 
gacez-les  tout-autour  avec  du  fucre  &  une  pelle 
rouge. 

Pommes  à  la  Portugaife.  (  Autre  façon  de  )  Pelez- 
les  &  les  vuidez  comme  les  précédentes  ,  &  les 
rempliflez  d'une  crème  de  chocolat.  (  Voyez  Cho" 
CQlat.  )  DrefTcz-les  dans  une  tourtière ,  &  les  faites 
cuire  lous  le  couvercle  ,  feu  defTus  &  defTous ,  ou  au 
four,  &  les  glacez,  après  comme  ci-defTus,  pour  les 
fervir. 

Pommes  à  la  Régence*  Pelez-  les  ,  &  les  vuidez» 
du  cœur  ;  ôtez  une  rouelle  à  la  tête  ;  rempliffez 
le  vuide  de  marmelade  d'abricots.  Rem:ttezle  mor- 
ceau coupé  ;  foudez  les  avec  de  l'œuf  bartu.  Faites 
ime  abaiffe  de  feuilletage  trç$-mince;   formei-e».- 
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une  efpece  de  ruban  dont  vous  entourerez  votre 
pomme  ,  comme  un  fruit  tourné  l'cft  de  fa  peau. 
Arrêtez  les  deux  bouts  de  ce  ruban  ;  faites  cuire  vos 
pommes  au  four ,  fur  une  tourtière.  Etant  cuites , 
glacez-les  tout  autour  ,  &  fervez  chaudement. 

Toutes  les  pommes  employées  dans  les  procé- 
dés précédens  ,  font  des  rein^^ttes. 

Pommes  à  la  Régence»  (^  Autre  façon  de)  Pelez 
des  pommes  d'api ,  ôi.  leur  Uiffez  la  queue.  Fai- 
tes-les cuire  avec  chopine  de  vin  de  Bourgogne  , 
demi-feptier  d'eau-de-vie,  du  fucre  6l  de  la  can- 
nelle. Etant  cuites,  tirez-les ,  &  faites  réduire  le  fy- 
rop  au  caramel.  Pvemettez-y  le  fruir ,  pour  qu'il 
prenne  tout  ce  fyrop.  LailTez-les  refroidir,  mettez- 
les  en  pâte, comme  les  précédentes.  Faites  cuire  au 
four ,  &  glacez, 

Pommis,  (^Clarequets  de)  Faites  cuire  des  re:- 
nettes  bien  belles ,  coupées  en  tranchis ,  avec  de 
l'eau ,  jufqu*à  ce  que  la  déco6tion  foit  forte  ÔC 
gluants,  Paffez-la  au  tamis  ;  mettez  la  dans  du  fucre 
cuit  à  caflé  ;  autant  de  fucre  clarifié  que  de  jus  : 
fiites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  en  gelée; 
&  fervez  dans  des  gobelets  à  l'ordinaire ,  comme 
tous  les  autres  clarequets  doiit  on  a  parlé  ci-deffus. 

Pommes  (  Clarequets  de  )  &  de  fleurs  d'orange» 
Faites  cuire  des  pommes ,  comme  ci-deffus  ;  ajoûtez- 
y  deux  citrons  en  tranches.  Faites  réduire  en  mar- 
melade ;  pafTtz  au  tamis  avec  exprtffion  ,  &  mettez 
cuire  dcns  quatre  livres  de  fucre  ,  le  fucre  étant  à  la 
grande  p'ume  pour  deux  livres  de  décoilion  ;  ajoû- 
ttz-y  un  quarteron  de  marmelade  de  fleurs  d'oran- 
ges ;  mêlez  bien  le  tout ,  &  fervez  dans  des  gobe- 
lets comme  ks  précédens. 

Pomme  dr calville  ,  rambour ,  &  autres.  (  Compote 
de)  Coupez-les  par  moitié;  ôtez  les  cœurs;  faites 
des  entailles  fur  la  peau  ;  faites-les  cuire  dans  une 
décoiSlion  de  pommes  de  reinette.  Achevez  la  com- 
pote avec  du  fucre  &  du  vin  rouge  ,  pour  lui  don- 
ner une  couleur  vermeille. 


Pommes  de  reinette  au  blanc.  (  Compote  de  )  Pelez 
votre  fruit  ;  faites-le  cuire  avec  eau  ,  fucre  &  tran- 
ches de  citron.  Faites  réduire  votre  fyrop  à  liffé  , 
après  en  avoir  tiré  le  fruit  ;  remettez-l'y  pour  le 
fervir. 

Pommes  de  reinette  au  caramel.  (  Compote  de  ) 
S'il  vous  refte  quelque  vieille  compote  de  pom- 
mes ,  pour  ne  la  pas  perdre ,  &  lui  redonner  de 
la  fraîcheur  ,  &  un  air  de  nouveauté  ,  faites  re- 
cuire jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foit  au  caramel  grillé, 
ainii  que  nous  avons  dit  précédemment  à  l'article 
Poires. 

Pommes  de  reinette  en  ^elèe.  (^Compote  de)  Faites 
une  décoction,  ou  jus  de  pommes  ,  avec  quelques 
tranches  de  citron  ,  comme  pour  des  clarequets  ; 
mettez  dans  une  pinte  de  cette  décoction  bien  paf- 
fée  ,  une  livre  de  fucre  clarifié  ;  faitei-y  cuire  huit 
belles  pommes  de  reinette  pelées  ,  coupées  par 
moitié ,  &  dont  vous  aurez  ôté  les  cœurs.  Quand 
elles  fléchiront  fous  le  doigt ,  dreffez-les  dans  un 
compotier  ;  faites  réduire  le  fyrop  en  gelée  ,  6i  en 
couvrez  vos  pommes  pour  les  fervir. 

Pommes  de  reinette  farcies.  (  Compote  de  )  Pelez 
des  reinettes  entières;  vuidez-les  du  cœur  avec  une 
vuidette  ,  fans  les  percer.  Faites-les  cuire  dans  du 
fucre  à  la  grande  plume.  Etant  finies  &  dreffées , 
vous  les  rem.plirez  de  confitures  :  vous  ferez  réduire 
le  fyrop  en  gelée  que  vous  mettrez  fur  une  afliette  ; 
&  lorfqu'il  s'agira  de  fervir  votre  fruit ,  vous  ferez 
un  peu  chauffer  votre  fyrop ,  pour  le  détacher  ,  ÔC 
mafquer  votre  compote ,  en  le  coulant  deffus. 

Pommes  de  reinettes  grillées,  (  Compote  de)  Retour- 
nez des  pomm.es  fur  un  grand  feu  de  charbon ,  juf- 
qu'à ce  que  la  peau  s'en  enlevé  facilement;  lavez- 
les  bien  ;  coupez-les  en  deux  ;  ôtez-en  les  cœurs  , 
&  les  faites  cuire  comme  toutes  les  autres  com- 
potes ,  avec  de  l'eau  ,  du  fucre  ôt  de  la  cannelle  , 
&  les  fervez  à  court  fyrop. 

Pommes  de  nineits  confîtes  au  liquide.  Prenei^es 
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mûres ,  belles  &  bien  faines  ;  pelez-les  ,  &  îcs  faîte§ 
blanchir.  Coupez-les  par  quartiers,  &  leur  faites 
prendre  deux  bouillons  dans  le  fucre  cuit  à  la  grande 
plume.  Otez-les  du  feu  ,  &  les  laiflez  dans  leur  fu- 
cre vingt  quatre  heures;  égouttez-les  enfuite  ,  6c 
faites  rebouillir  votre  fucre.  flemettez-y  le  fruit  faire 
encore  deux  bouillons  ;  autant  de  fucre  que  de  fn-it: 
finiflez  votre  confiture  au  perlé ,  &  l'empotez.  On 
peut  confire  le  calville  rouge  de  la  même  manière. 

Pommes  de  reinette  confites  au  fec.  Les  pommes 
qu'on  tire  au  fec  ,  font ,  pour  l'ordinaire ,  la  reinette 
&  le  calville  ,  ou  le  court-pendu  ,  qu'on  pourroit 
encore  confire  de  même;  les  autres  en  font  moins 
fufceptibles.  Etant  confites ,  comme  nous  venons  de 
dire  à  l'article  précédent  ,  on  les  fait  égoutter  ;  on 
les  drefle  fur  des  ardoifes  ,  à  l'ordinaire  ,  &  on  les 
poudre  de  fucre  fin.  La  pomme  confite  au  liquide, 
cft  fujette  à  fe  décuire  ,  à  caufe  de  fon  humidité  : 
lorfque  l'on  s'en  apperçoit ,  on  peut  faire  recuire  le 
fyrop  ,  en  le  râfr^khififant  d'un  peu  de  nouveau 
iucre  ;  on  le  remet  à  perlé  ;  &  lorfqu'il  eft  quef- 
tion  de  tir.r  ce  fruit  au  fec  ,  on  fait  fort  bien  de 
prendre  la  précaution  de  recuire  le  fyrop  ,  &  d'y 
renouveller  le  fruit.  Il  n*en  vaut  que  mieux ,  &  ne 
s'en  conferve  que  plus  long-tems ,  fur-tout  fi  l'on  a 
foin  de  le  tenir  en  lieu. fec. 

Pommes.  (  Gelée  hlancht  de  )  Pelez  de  belles  rei- 
nettes, bien  laines  &  mûres;  faites-les  cuire  en  mar- 
melade ,  avec  quelques  tranches  de  citron  ;  pafTez  la 
déco£lion  dans  un  linge  ;  &  fur  chaque  pinte,  met- 
tez trois  quarterons  de  fucre  cuit  à  caflé  :  faites 
bouillir  le  tout  à  petit  feu  ,  iufqu'à  ce  que  le  fyrop 
foit  entre  le  hïTé  &  le  perlé.  Ecumez  avec  foin  votre 
gelée  ;*'&  lorfqu'elle  tombera  en  nappes  de  l'écu- 
moire  ,  elle  fera  faite.  Dreffez  dans  vos  pots  que 
vous  couvrirez ,  lorfqu?  votre  gelée  fera  refroidie  : 
pour  qu'elle  foit  plus  blanche ,  il  ne  faut  point  la 
couvrir  en  cuifant. 

PQmmeSt  (  Gdée  rouge  de  )  Pour  faite  cette  gelée  ^ 


îl  faut  procéder  comme  ci-defTus  ;  &  pour  lui  don- 
ner une  couleur  rouge ,  il  ne  faut  que  mettre  à  la 
cuiiïon  du  vin  d'un  rouge  foncé ,  ou  de  la  cochenille 
préparée ,  &  la  faire  cuire  couverte. 

Pommes  ,  (  Gelée  de  )  f^çon  de  Rouen.  Pour  faire 
cette  gelée,  il  faut  choifir  les  plus  belles  reinettes, 
&  les  plus  faines  ;  les  bisn  laver ,  les  couper  en 
rouelles,  &  les  faire  cuire  à  grand  bouillon  ,  avec 
de  l'eau  &  quelques  tranches  de  citron  ,  fans  cou- 
vrir votre  poêle.  Lorfque  le  jus  fera  gluant ,  pafTcz 
votre  décoclion  au  tamis  ;  mettez-la  dans  le  fucre 
cuit  au  caffé  ;  faites  bouillir  ,  &  écumez  jufqu'à  ce 
que  la  gelée  tombe  en  nappes  de  l'écumoire  :  il 
faut  pour  cette  gelée  autant  de  fucre  clarifié  que  de 
décodlion. 

Pommes,  (  Gelée  de  )  autre  procédé  :  le  meilleur  de 
tous.  Ayez  des  reinettes  les  plus  faines  ,  ni  vertes 
ni  jaunes  ,  mais  les  plus  blanches ,  parce  qu'elles 
font  les  plus  propres  à  cet  ufage.  Pelez-les  avec 
foin;  coupez-les  par  quartiers,  &  en  ôtez  bien  les 
cœurs ,  en  les  mettant  à  mefure  à  l'eau  fraîche. 
Cette  opération  a  befoin  d'être  prompte  ,  pour  que 
le  fruit  ne  jaunifTe  pas.  Il  en  faut  un  demi-cent  pour 
quatre  livres  de  fucre.  Faites  bouillir  une  pinte  d'eau 
que  vous  jetterez  fur  le  fruit,  pendant  qu'il  cft  en- 
core à  l'eau  fraîche.  Tirez-le  enfuite  promptement  ; 
cffuyez-le  bien ,  &  le  mettez  fur  le  champ  à  la 
poêle  avec  environ  une  pinte  &  demie  d'eau  qu'el- 
les ne  foient  point  trop  prellées.  Faites-les  cuire  fur 
un  feu  vif  &  clair ,  &  couvertes,  en  épiant  le  mo- 
ment oii  elles  feront  au  point  qu'il  faut  pour  une 
compote,  fans  plus  ;  mettez  un  tamis  de  crin  bien 
net  5  fur  une  terrine  bien  nette  ;  verfez-y  vos  pom- 
mes &  leur  jus  ,  &  les  laiiTez  s'égoutter  reines 
feules  ,  fans  les  preîTer.  Mefurez  exactement  votre 
jus,  &  «lettez  une  livre  de  fucre  par  demi-fep'icr. 
Pendant  que  le  fucre  cuira,  pafTez  fouvent  ce  jus 
au  tamis  de  foie ,  pour  l'avoir  le  plus  clair  pofîïble. 
Faites  cuire  yotre  fucrç  avec  demi-f^pùer  de  i'eau 
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la  plus  claîre  ;  pour  chaque  livre  ,  clarifîez-le  avec 
deux  ou  trois  blancs  d'œafs  fouettés  ,  &  remuez 
toujours  ,  pour  qu'il  ne  monte  ni  ne  s'enfuie.  PafTt^z 
ce  fyrop  en  deux  tamis;  nettoyez  votre  poële  ,  & 
V  remettez  ce  fucre  pour  cuire  à  la  grande  plume. 
Lorfqu'il  fera  à  ce  degré  ,  retirez-le  du  feu;  mettez- 
y  le  jus  de  pomme,  &  le  mêlez  bien.  Remettez  le 
tout  fur  le  feu,  &  y  paflez  le  jus  de  deux  citrons , 
pour  quatre  livres  de  fucre  :  que  ce  jus  foit  paffé  au 
tamis  de  foie  ;  mettez-y  aufli  une  calotte  d'écorce 
de  citron  ;  &  après  avoir  donné  au  tout  un  fort 
bouillon ,  votre  gelée  fe  forme.  Paflez-ia  fur  le  champ 
au  tamis  de  foie  ,  &  la  dreflez  dans  les  pots  ,  en 
ôtant  à  mefure  cette  écume  légère  que  forme  le 
fucre  ;  afia  qu'il  n'y  ait  pas  le  moindre  nuage  ,  lorf- 
que  vous  y  mettrez  les  zeftes  de  citrons ,  qui  doi- 
vent avoir  été  au  préalable  préparés  de  la  manière 
qui  fuir.  Tournez  légèrement  les  citrons  que  vous 
voulez  employer  ;  coupez  ces  zefles  en  languettes 
bien  menues  ;  faites-les  cuire  fimplement  à  l'eau , 
jufqu'à  ce  que  l'ongle  les  coupe  facilement.  Paflez- 
les  à  l'eau  fraîche  ;  faites-Us  égoutter  enfuite  fur  un 
tamis  ,  ou  les  effuyez  dans  un  linge  ;  & ,  vos  pots 
étant  drefles ,  garnilTez-ies  d'une  certaine  quantité 
de  ces  zefles. 

Pommes.  (  Marmelade  de  )  Pelez  vos  pommes  ; 
£aites-les  cuire  à  l'eau  ;  pafTez-les  au  tamis  ;  faites 
deflécher  ce  que  vous  aurez  exprimé  dans  une  poële 
à  confiture  ,  for  le  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  une  cer- 
taine confidance.  Délayez-le  enfuite  dans  du  fucra 
cuit  à  la  grande  plume  ;  faites  chauffer  fans  bouillir. 
Sur  une  livre  de  fruit  defleché  ,  il  faut  employer 
cinq  quarterons  de  fucre. 

Pommes  meringuées»  Faites  cuire  des  pommes  cou- 
pées en  quartiers ,  avec  de  l'eau  ,  du  fucre ,  de  la  can- 
nelle ,  du  citron  confit  haché ,  &  eau  de  fleurs 
d'orange ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  marmelade 
bien  épaiffe.  Dreflez  cette  marmelade  dans  un  plat , 
en  cordon,  formant  une  ligne  fpirak^ôc  qui  laifle  des 


intervalles  fuiïiran  s.  Fouettez  enfute  fix  blaocs  d'œut's 
en  neige  ;  meitez-y  du  fucre  en  poudre  ;  incorpo- 
rez bien  le  tout ,  en  battant  ce  mélange  ;  couvrez* 
en  la  marmelade  ;  mettez-Ja  au  four  à  une  chakur 
modérée  ,  après  l'avoir  encore  faupoudrée  de  lU- 
cre  fin. 

Pommes,  (  Pâte  de  )  Pelez  de  belles  reinettes  ; 
ôrez-en  les  cœurs;  faites-les  cuire  à  l'eau;  tirez-les, 
&  les  mettez  à  l'eau  fraîche.  Faites-les  égoutter  en- 
fuite  ;  après  ,  quoi  vous  les  prefferez  à  travers  un 
linge.  Faites  deflecher  cette  marmelade  dans  un 
pcëlon  fur  le  feu  ,  en  le  remuant  toujours  avec  une 
fpatule  ;  &  quand  elle  ne  s'attachera  plus,  ô-Êzla 
poêle  du  feu  ;  mettez-y  du  fucre  ce  qu'il  en  faut; 
mêlez  bien  le  tout.  Drcffez  votre  pâte  fur  des  feuil- 
les ,  ou  des  ardoifes  ;  &  faites  lécher  à  l'étuve  , 
comme  les  autres  pâtes ,  &  confitures  féches.  D'au-  ; 
très  délaient  cette  marmelade  dans  le  fucre  cuit  à- 
la  grande  plume ,  autant  de  fucre  que  de  marme- 
lade ,  qu'on  fait  feulement  frémir  ,  ôi  fécher  enfui:e 
dans  des  moules ,  comme  nous  venons  de  dire. 

Pommes.  (  Syrop  de  )  Pelez  de  belles  &  faines  rei- 
nettes ;  coupez-les  par  rouelles.  Ayez  du  fucre  en 
poudre  ,  &  mettez  fur  un  plat ,  ou  fur  une  terrine  » 
de  petits  bâtons ,  fur  lefquels  vous  ferez  un  lit  de 
pommes  &  un  lit  de  fucre  ,  ik.  fucceflîvement 
jufqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  alTez.  Mettez  cette  terrine 
dans  un  lieu  frais,  pendant  toute  une  nuit;  ôc  le 

^    fyrop  en  coulera  ,  fans^autre  procédé. 

Pommes,  (^  Autre  façon  défaire  le  fyrop  de  )  Faites 
cuire  des  pommes  en  marmelade;  tirez  en  le  jus; 
mettez-en  une  pinte  dans  un  poêlon  ,  avec  du  fucre  ; 
faites  cui.'-e  le  tout  jvHcu'à  ce  que  le  fyrop  foit  à 
perlé  ;  mettez-le  en  bouteilles  ,  quand  ce  fyrop  fera 
refroidi. 

Pommes  tapées.  Prenez  de  belles  reirettes  ;  faites- 
leur  de  légères  entailles  fur  la  peau.    Mettez  les  au 

I      four  fur  des  claions,  fur  leur  plat,   à  une  chaleur 
.   douce.  Poudrez-ks  ds  fucre  ,  &  les  remettez  au 
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four  :  fîniflez  de  les  fécher  ;  repoudrez-les  encore 
de  fucre ,  &  les  tenez  quelque  tems  à  l'étuve ,  & 
enfuira  en  lieu  fec. 

Pommes,  (  Tourte  de  )  Prenez  des  pommes  de 
reinette,  ou  de  calville  ;  coupez-les  par  la  moitié  , 
pelez-!es  ,  &  ôtez  en  le  cœur.  Faites-les  cuire  dans 
«ne  poële  avec  une  quantité  fuffifante  de  fucre  ; 
deux  verres  d'eau  ,  un  morceau  de  cannelle  en  bâ- 
ton ,  quelques  zsftes  de  citron  verd  :  couvrez  la 
poële.  Vos  pommes  étant  cuites,  ôc  le  fyrop  réduit, 
retirez-les ,  &  les  laiiTcz  refroidir.  Faites  une  abaifTe 
de  pâte  feuilletée  ;  foncez-en  une  tourtière  ;  dredrz- 
y  vos  pommes  ;  recouvrez  d'une  même  abailTe  ; 
dorez  avec  de  l'œuf  battu  ;  faites  cuire  au  four,  ou 
fous  le  couvercle  de  la  tourtière  :  étant  cuite,  gla- 
çez-la  à  l'ordinaire;  fervez-la  chaudement. 
Observation  médecinale. 
Les  pommes  d'un  bon  acabit,  &  mûres  ,  font  un 
aliment  rafraichifTant  ,  laxatif  &  nourriffant  pour 
les  bons  eftomacs.  Mais  il  faut  les  avoir  bien  mâ- 
ché,  avant  de  les  avaler  ;  avoir  des  fucs  d'geftifs  , 
fort  adtfi ,  &  faire  de  l'exercice;  car  s'il  a  pafTé 
de  petites  parties  de  pommes ,  fans  être  broyées  ; 
qu'on  ait  l'eftomac  foible.  froid,  pareilcux  ,  &  qu'on 
mené  une  vie  fédcntaire,ce  fruit  fermente,  &  donre 
des  aigreurs ,  des  vents.  Les  pommes ,  ont ,  en  géné- 
ral ,  plus  de  goût;  font  plus  faines ,  étant  cuites  :  elles 
conviennent  alors  à  un  plus  grand  ncm:7bre  de  per- 
fonnes  ;  elles  font  laxatives  ,  adoucidantes  ,  faciles 
à  digérer ,  &  nourrilTantes  ;  il  y  a  cependant  encore 
des  gens  qui  font  obligés  de  s'en  abftenir  ,  parce 
qu'elles  leur  donnent  des  vents ,  des  aigreurs  ;  on 
les  permet  à  ceux  qui  font  convalefcens  ,  ou  au 
régime  :  elles  empêchent  quelquefois  la  digelllon  du 
lai  tau  e. 

PONCIRE  :  c'eft  une  efppce  de  citi-on  fort  groffe,. 
&  dont  la  peau  efi:  rrèî-épaifTe  :  c'eft  de  cette  peau 
dont  on  fe  fert  pour  faire  ce  qu'on  appelle  écorcc  Jj 
citTon  confite^  Cs  fruit  k  CiDnâx  en  bâton? ,  <y^ 
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tranchas ,  en  Us  coupani  en  rouel.es  qu'on  partage 
en  deux  ;  ou  de  la  première  façon  ,  en  les  tournant 
&  en  les  coupant  en  travers  ,  dont  on  forme  des  bâ- 
tons plus  ou  moins  gros. 

Pondre.  (  Chair  de  )  Tournez  vos  poncires  ,  & 
les  coupez  par  tranches ,  ou  en  bâtons  ;  faiies-les 
bouillir  6c  blanchir  dans  l'eau  ,  où  vous  aurez  mis 
une  poignée  d'alun.  Quand  votre  fruit  fléchira  (ous 
le  doigt ,  vous  le  tirerez  pour  le  mettre  à  l'eau  fraî- 
che ,  régoutterez  ,  &  le  ferez  cuire  au  fucre  cla- 
rine,  où  vous  lui  donnerez  fept  à  huit  bouillons  ; 
vous  le  laifferez  au  fucre  jusqu'au  lendemain.  Vous 
l'égoutierez  de  fon  fucre  que  vous  ferez  recuire  au 
périt  iilTé ,  en  l'augmentant,  6c  le  remettrez  fur  le 
fruit  pour  vingt-quatre  heures  encore  ;  après  quoi, 
vous  ferez  recuire  ce  fyrop  à  lilTé  ,  6i  le  jetterez  fur 
le  fruit.  Vous  l'y  iaifferez  encore  infufer  quelque 
tems  :  enfuite  vous  l'égoutterez  ,  &  le  mettrez  en 
pot  ;  6l  ayant  fait  recuire  le  /yrop  à  perlé ,  vous  le 
mettrez  fur  le  fruit. 

Poncires,  (  Pâte  de  )  Paffez  à  l'eau  de  la  chair  dô 
poncire  ,  &  y  métrez  du  jus  de  citron  ,  pour  l'em- 
pêcher de  noircir.  Faites-la  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle 
îbit  mcëlleufe  ;  tirez-la  ,  &  la  paffez  à  l'eau  fraîche  ; 
par  deux  ou  trois  fois;  faites  égoutter ,  Ôc  l'expri- 
mez enfuite  fortement  à  travers  un  linge  ,  ou  la 
pilez ,  &  la  paffez  au  tam.is.  Ajoûcez-y  oe  la  mar- 
melade de  fleurs  d'orange,  pour  lui  donner  plus  de 
relief;  deux  jus  de  citron  ,  pour  la  blanchir.  Pre- 
nez-en deux  livres  que  vous  mêlerez  dans  deux  li- 
vres de  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  délayez-l'y* 
bien.  DreiTez-la  dans  des  moules  à  pâte  ,  &  la  met- 
tez lécher.  Les  pâtes  d'orange  de  Portugal ,  &  de 
citron ,  fe  font  de  même ,  fi  ce  n'efl  que  le  iucre  doit 
avoir  un  degré  de  cuiffon  moins  forte  ,  &  qu'il  n'y 
faut  point  de  marmelade. 

Les  qualités  du  poncire  ,  &  celles  du  citron,  étant 
à  peu  de  chofe  près  les  mêmes ,  nous  reavoyons 
à  ce  mot. 
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POPULO,  liqueur  :  forte  de  roflbii  legsr,  déllcaf, 
qui  fe  fait  ainfi.  Faites  bouillir  trois  pintes  d'eau ,  & 
les  laiiTez  refroid  r  ;  après  quoi ,  vous  y  miitrez  uni 
pinte  d'efprit-de  vm  ,  ure  pinte  de  fucre  claritié  , 
demi-verre  d  f.ircnce  d'anis  diftillé  ,  autant  de  can- 
nelle ,  très-peu  de  mufc  &  d'ambre  en  poudre.  Tl 
ne  faut  point  que  le  fucre  cuifc  en  le  clarifiant  ;  il  fe 
candiroit,  &  feroit  des  nuages  dans  la  liqueur.  Ceile 
qui  nous  vient  de  Mirfeille  ,  de  cette  efpece  ,  elc 
iujette  à  fe  gâter ,  parce  qu'on  la  fait  à  l'eau  froide  ; 
au  Heu  que,  de  la  façon  dont  nous  le  difons ,  elle 
ne  fe  gâte  poinr. 

Populo.  (  Autre  façon  de  faire  le  )  Prenez  iine 
pinte  de  fyrop  ,  ayant  de  la  confiflance  ;  mettez-y 
une  pinte  d'un  bon  vin  blanc  &  bien  clair  ,  &. 
autant  d'efprit-de-vin.  F^iites  ch^uff^r  tant  foit  peu 
'  pour  les  bien  méier  ;  pafTez  le  tout  à  la  chauffe  avec 
quelques  amandes  pelées  &  piiées ,  &  un  peu 
d'eflence  d'anis. 

Populo.  (  Troifieme  façon  de  faire  le)  Coupez  une 
belle  reinette  en  rouelles  minces ,  après  l'avoir  pe- 
lée ;  faites-la  infufer,  pendant  deux  heures,  dans 
du  vin  b  anc ,  avec  un  peu  d'anis  &  de  coriandre 
concaiTés.  Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  foufflé  ; 
tirez-le  du  feu  ,  &  y  mettez  un  demi-feptier  d'efprit- 
de-vin  ;  mêlez  bien  &  lailTez  refroidir  ,  &  y  met- 
tez epfuite  vo^re  vin  blanc.  Concaiïez  une  douzaine 
d'amandes  druces;  mettez-les  au  fond  de  la  chaude, 
où  vous  pafTerez  votre  liqueur  ;  &  quand  elle  fera 
claire,  mettez-la  en  bouteilles  que  vous  boucherez 
bien  ,  pour  la  conferver. 

POTAGE  :  jus  des  viandes  cuites  à  Teau  bouil- 
lante ,  av5c  lequel  on  fait  mitonner  &  tremper  , 
ou  des  croûtes ,  ou  du  pain  par  tranches  minces. 
On  a  déjà  vu  plufieurs  potages ,  tant  en  gras  qu'e.i 
maigre,  fous  les  noms  de  Bifques ,  Juliennes ,  Oils  , 
&  p^ulleurs  articles  particuliers.  On  a  dit  au/îi  à 
Tariicle  Bouillon  ,  qui  fait  le  corps  de  tous  les  po- 
tages ,  &  à  l'artitle  Coulis  ,   qui  les  nourrit ,  la 


taajeure  partie  de  ce  qu'il  y  a  à  dire  fur  ce^a.  Voici 
quelques  potages  qu'on  ne  trouve  point  Tous  ies  ar- 
ticles particuliers. 

Potage  à  la  Gendarme.  Faites  fuer  &  attacher  la 
viande  deftinée  pour  le  potage ,  &:  la  faires  cuire 
enfuite,  comme  pour  tout  autre  bouillon,  avec  ra- 
cine» ,  navets ,  poireaux  ,  céleri.  Piquez  un  quarré 
de  mouron  ,  &  le  faites  glacer  comme  un  frican- 
deau ;  paffez-le  bouillon  ;  miionncz-en  des  croûtes. 
Garniffcz  le  bord  du  plat  de  cervelas  en  tranches  , 
le  quarré  au  milieu  ,  ies  racines  en  filets  autour. 

Potage  à  h  Gendarme  aux  pois.  Faites  comme  à 
l'article  précèdent.  Lavfz  des  feuilles  d'oleille  en- 
tières j  mettez-ks  en  paquets;  faites-'cs  cuire  dans 
du  bouillon  ,  &  faites  cuire  de  même  des  petits 
pois  ;  mitonnez  vos  croûtes  ,  les  petiis  pains  par- 
deffjs  ,  fur  le  tout  le  carré ,  &  autour ,  Tofeille  6c 
les  racines. 

Potage  à  la  Jacobine.  Mettez  dans  un  plar  un  lit 
de  Parmefan  râpé  ,  par-deflus  des  tranches  de  pain 
féchées  au  four,  par-deffus  du  Parm.eian  ,  -Se  ainû 
de  fuite  :  vous  finirez  par  le  Parmefan.  Mouillez  de 
bouillon  où  auront  cuit  des  pigeons  ;  mettez  les 
pigeons,  &  faupoudrez-les  de  Parmefan;  mettez  au 
four,  pour  donner  couleur  :  avant  de  fervir  ;  mouillez 
d'un  peu  de  bouillon  ;  garnifiez  de  tranches  de  cer- 
velas. 

Potage  à  la  Princejfe.  Il  fe  fuit  comme  celui  à 
la  Reine ,  fi  ce  n'eft  qu'il  eil  roux  ;  qu'on  met  au 
milieu  un  pain  farci  ,  garni  de  crêtes  &  ris  de  veau 
en  tranches ,  &.  d'un  ragoût  des  mêmes  chofes  en 
dés. 

Potage  à  la  Turque  au  Parmefan.  Faites  frire  le 
pain  en  tranches  bien  minces.  Mitonnez  ce  pain 
avec  bouillon  tic  jus  de  veau.  Dreffez  delTus  une 
poularde.  Saupoudrez  ce  potage  de  Parmefan  râpé. 

Potage  à  l  Italienne,  C'eft  une  forte  d'oil  ,  com- 
pofé  de  quatre  potages  ditférens  ,  féparés  par  une 
double  cloifon  de  pâte  en  croix.  A  l'un  des  côtés , 
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on  met  une  bifque  ;  à  l'autre,  un  potage  de  petite 
poulets  ;  au  troiliem-;^  ,  un  potage  à  la  reine  ;  au 
dernier,  un  poisge  de  perdrix  farcies  ;  le  tout  avec 
des  bouillons  analogues  aux  dirférens  potagts.  On 
a  cite  ces  potages-ci,  comme  les  plus  riches  ;  mais 
on  peut  y  en  mettre  d'autres  de  moindre  apprêt* 

Potage  au  Garbure,  Faites  bianchir  des  choux 
verds  j  empoiez-k'S  avec  de  bon  bouillon,  peu  falé, 
un  morceau  de  petit  lard  ,  une  poignée  de  pois 
fecs  ,  deux  cuifTes  d'oie ,  du  faindoux.  Faites  cuire 
le  tout  ;  coupez  en  tranches  légères  du  pain  de 
Teigle,  ou  pam  bis  ;  faites-les  fécher  au  four.  Miton- 
nez du  bouillon  fuidit  :  dreflez  les  cuiffes  d'oie  fur 
le  potage  ,  le  petit  lard  au  milieu  ;  &  fervez  chaur 
dément. 

Potage  au  Parmefan.  Ayez  des  petits  pains  de 
la  gîoileur  d'un  oignon  moyen;  chapelez-Ies  ,  & 
les  trempez  dans  du  lard  fondu.  Poudrez  de  Par* 
mefan.  Faites-leur  prendre  couleur  au  four.  Mettez^ 
en  un  plus  gros  au  milieu  ,  des  petits  autour  ,  avec 
des  croûtes  déjà  mîtonnées  de  bouillon  ,  6t  jus  de 
veau  ,  fur  lefqueiles  il  faut  mettre  un  hachis  de 
perdrix.  Saupoudrez  de  Parmefan  j  faites  prendre 
couleur ,  &  fervez. 

Potage  de  chiffonnade.  Donnez  de  la  couleur  à 
votre  bouillon  avec  un  jus  de  veau.  Coupez  en 
filets  ,  chicorée  ,  laitue  ,  pourpier  ,  ofeille  ,  poi- 
reaux ,  ciboulettes  &  racines. Pailez  le  tout  enfem- 
ble  au  lard  fondu  :  égouttez  ,  empotez  dans  la 
marmite  avec  le  bouilion  ;  mitonnez  votre  potage 
dans  un  plat ,  une  poularde  deflus  ,  &  fetvez  :  on 
peut  garnir  d'une  bordure  d'oignons  blancs. 

Potage  de  croûtes  au  blanc ,  en  maigre.  Mitonnez 
des  croûtes  de  bouillon  de   poilTon  ,  &  les  faites* 
attacher  au  fond  du  plat.  Mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci ,  un  coulis  blanc  par-deflus  ;  fervez  chau- 
dement. 

Potage  de  croûtes  au  roux ,  en  maigre.  Faites  un 
coulis  avec  un  morceau  d'anguille  ^  de  faumon  ,' 

qu^. 


^cus  ferCï  r'flbkr  avec  un  peu  dv:  beurre  ;  pi!ez-le$ 
enmite  ;  coupez  un  oignon  &  quelques  panais  & 
carottes  par  tranches  ;  taite^  rouiiir  avec  du  beurre  ; 
mouillez  mo'tié  jus  u'ognons  Si  bouillon  de  poif- 
Ibn.  Ajoû:ez  ciiampignons,  uuftcs,  perfil  ik  ciboules 
entières,  un  peu  de  bafiuc  ,  d;;ux  ou  trois  doux  , 
quelques  croûtes  de  pain  ;  faites  mitonner  le  tout  ; 
arroffz  le  faumon  &  l'anguille  d'un  peu  de  coulis 
c'écreviffes  ;  délayez  enfuite  dans  la  caTerole  aux 
légutnes  ;  pafTcz  à  l'étamioe  ,  ôt  terez  ch-ud  lur  les 
cendres.  Miionnez  des  crcûtcs  du  bouillon  de  poif- 
fon  ;  aidez  attacher  ;  mettez  au  milieu  un  pain  farci , 
&  le  coulis  fur  le  tout. 

Pûtr.^e  de  macaronis  à  l'Italienne,  Echaudez  à 
l'eau  bouillante  ;  égouttez-!es  :  faites  fondre  é\x 
beurre  frais  dans  un  plat  avec  du  Parmefan  râpé  ; 
mettez  dedans  un  lit  de  m3caronis  ,  erf.ire  da 
Parmeian  ,  enfjite  du  macaronis,  &  ainfi  de  fuite  ; 
finirez  par  le  Parmefan  ;  faites  prendre  couleur 
avec  la  pelle  chaude  ;  ôc  lervez  comme  ua  gratin 
liquide, 

Pota^^e  de  fanté  en  gras.  Empotez  des  chapons  , 
poulardes  ,  ou  autres  volai  les  ,  avec  racines  de 
perfil ,  carottes  ,  panais  ,  oignons ,  chicorée  ,  cé- 
leri, ofeille,  cerfeuil,  pourpier  en  p^que-s.  Faites 
cuire  le  tout  dans  de  bon  bouillon  ;  mironnez  des 
croûtes  de  ce  bouillon.  DretTez  le  chapon  ou  la 
poularde  fur  ce  potage,  avec  une  gârmture  d'herbes; 
jetiez  fur  le  tout  un  bon  jus  de  veau. 

Potage  de  fanté  en  maigre.  Faites  cuire  deux 
îitrons  de  pois;  laifTez  repofer  ce  bouillon;  paf- 
Xez  le  au  clair  dans  une  marmite  ;  mettez-y  huit 
ou  dix  oignons  ,  carottes  ,  panai>  ,  raines  de  p  rfil, 
deux  cuillerées  du  jus  d'o'gnoa»  ,  Ôc  iel.  Métrez , 
félon  la  faifon  ,  du  céleri  ,  chicorée  ou  laitues 
pommmé^s  ou  romaines,  ofeille,  pourpi  r,  cer- 
feuil. Mitonnez  des  croûtes  de  ce  bouillon ,  ÔC 
garnifTez  de  Mcines  ÔC  herbages. 
D.Cuifine.fmM.  Q 
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POTAGE, 


POTAGE  de  chapon  à  la 
chicorée, 
potage    de   chapons  aux    oi- 
gnons, 
potage  de  chapon  aux  racines. 
potage  de  chapon  au  tiz. 
pocage  de  choux  au  gtas. 
potage  de  choux  au  maigre, 
potage  de  citrouille  au  lait, 
potagt:  d'épinafS. 
pocjgc  d'huitres. 
potage  ,  dit  Julienne, 
pocage.  au  laie. 
potage  aux  lentilles, 
pocage  de  maquereaux, 
potage  de  marrons, 
potage  de  melons, 
pot^e  ou  mitonnage  en  gras, 
potage  ou  mitonnage  en  mai- 

potage  de  croûtes  aux  moril- 
les en  gias. 

potage  de  croûtes  aux  moril- 
les en  maigre. 

potage  de  moules. 

potage  de  Ciouies  aux  moufTe- 
rons  en  gras. 

potage  de  croûtes  aux  moufTe- 
rons  en  maigre. 

potage  de  navets  en  gras. 

potage  de  navets  en  maigre. 

potage  aux  oignons  en  gras. 

potage  aux  oignons  en  maigre, 

potage  aux  oignons  au  roux. 

potage  aux  oigaons  de  fanté. 

pocage  d'abbatis  d'oifon. 

pocage  d'abbatis  d'oifon  farcis, 

potage  d'orge  mondé. 

potage  d'orge  poifTé. 

potage  ,  dit  ouille  ,  ou  oil, 

potage  ou  oil  en  grai. 

potage  ou  oil  en  maigre, 

potage  de  ranasreaiu» 


potage  de  riz  au  blanc  manger. 

potage  de  ris  au  blanc-manger 
en  maigre. 

potage  de  perches  au  blanc. 

potage  de  perdreaux. 

potage  au  Patmefan. 

potage  en  profiterolle. 

potage  au  roLix. 

potage  de  perdrix  aux  lentilles. 

potage  de  perdrix  ,  garni  de 
cervelas. 

potage  de  perdrix  aux  mar-» 
rons. 

potage  de  perdrix  à  la  reine. 

potage  aux  croûtes  Se  coulis 
de  perdrix. 

potage  de  pigeons  au  coulis 
clair .  &  garni  de  culs  d'ar- 
tichauts. 

pocage  de  pigeons  farcis. 

pocage  de  pigeons  à  la  Ju- 
lienne. 

potage  d'un  gros  pigeon  aux 
navets. 

potage  de  pigeonsaux  oignons. 

potage  de  pigeons  à  ia  reine. 

potage  de  pigeons  au  roux. 

potage  de  pois  vetds  aux  ctoii- 
tes. 

potage  de  pois  vcrds  à  la  parée 
verte. 

potage  de  pois  verds  en  gtas. 

pocage  de  pois  verds  en  mai- 
gre. 

potage  ou  bifque  de  poîlTon. 

potage  d'une  poitrine  de  veau» 

potage  d'une  poularde  aux 
concombres. 

potage  d'une  poularde  aux 
écrevilTes. 

potage  d'une  poularde  aux 
oignons. 

potage  d'une  poulaide  au  ciz» 


forage  de  pouîeii,  p^^^ë^  ^  ^^  Garbure, 

poca^^e  au  riz.  potage  à  la  Gendarme. 

potage  de  rougets.  potage    à    la    Gendaime    aux 
potage  smx  tiuft'es.  pois, 

potage  de  croûtes  en  gras.  potage  à  la  Jacobine, 

potage  de  croûtes  en  maigre.  potage  à  l'Italienne, 

potage  de  vives.  potage  de  macaronis  à  l'Ita-' 

iteune. 

Potages  partbuliers.  potage  de  macaronis  au  Pac- 

melan. 

potage  de  chiffonnade.  potage  à  la  princeiTe. 

potage  de  croûtes  au  blanc  en  potage  de  faite  en  gras. 

maigre.  potage  de  famé  en  maigre, 

potage  de  croûtes  au  roux  en  potage   à  la  Turque   au  Paj:^ 

maigre.  mefan. 

POUDIN  :  efpecc  de  pâtiCtrie  faite  de  graifle  ^ 
raifins  fecs  ,  œuts  &  fv:cre. 

Poudin  bjudlï.  Fai.es-le  comme  le  précédent , 
plus  ou  moins  torr.  Beurrez  ou  farinez  une  fervieite  ; 
înetttz  dtflus  le  poudin  ,  6i  h  noutz,  Faitei-le  cuire, 
pendant  trois  heures  ,  à  i'e<iU  bouiilante.  Egouttez, 
&  le  lirez  de  la  ferviette  ;  drtlTtz  ,  &  rarrofez  de 
beurre  tendu,  avec  beaucoup  de  fucre  en  poudre  j 
&  fervtz  de  même  ,  pour  erai émets. 

Poudin  cuit  au  four.  Prenez  quatre  livres  de  graifle 
de  bœuf,  Tëcorce  de  deux  citrons  confits  que  vous 
hachtrez  Dieu  avec  la  graiffe ,  une  livre  de  raum  d« 
Corinthe ,  autant  dz  raifin  d'E:p-gne.  Otez-en  les 
pépins,  quinze  j?ures  d'œufs  cruas,  une  df mi-livre 
de  raie  de  pain  trcmj;ée  dans  du  lait  chaud  ,  mais 
bian  égouttée  ,  une  demi-livre  de  fu;;e  en  poudre  ; 
mêlez  le  tout,  &  le  metc.'z  dans  une  cifferole  biea 
beurrée;  fai  es  cuire  au  fcur,  pendant  <}\^';:\ix  heures, 
oj  avtc  un  couvcrc  e  de  t.  urtiere ,  entre  deux  feux. 
Drtflez-le  ,  en  le  rfnver.an:  lur  un  piat  ;  poud.ez 
de  fic  t  hn  .  &  fervez  pour  entremets. 

POULARDE  :  jeune  poule  qu'on  engraiflV.  Elle 
eft  plus  délica  e  ,  p  os  ficculente  ,  pl'"s  nuurriflAnte 
&  d'un  goût  p:u'^  fin  que  !a  pouie  if.  le  potîle'.  0-:  ap- 
prête'es  poulard^îj  ainfi  que  (es  poul'  ts^  d'une  mti- 
nue  de  façon  s,  dent  nous  donnerons  les  principales» 
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Poularde  à  la  Berru  Dcfoffez-la  ;  fàrciffez  d'un  boil 
falpicon  ;  redonnez-lui  la  torme  ,  &.  la  ficeliez  ; 
faites  cuire  à  la  braife,  fans  mouiller,  à  peut  feu  ; 
dreffez  avec  jus  de  citron  ,  &  poivre  concaiïé  deflus 
&  defTous  ,  un  jus  d'orange. 

Poularde  à  la  Bourgui^noite,  Faites-la  refaire  aa 
beurre  ;  mettez  dans  cette  même  caflerole ,  en  laif- 
fant  le  beurre  ,  deux  tranches  de  veau  ,  une  de  lard  , 
la  poularde  par-deflus,reftomac  en deffous, quelques 
oignons  en  tranches  &  racines;  mouilkz  de  bouillon 
&  d'un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  ;  couvrez 
de  bardes  de  lard  ,  fel  &  gros  poivre  ,  &  faites  cuire 
à  petit  feu.  Dreflez  enfuite  dans  un  plat  ;  paff.z  la 
iaucc  aa  tamis  ,  &  la  faites  réduire  :  fi  elle  eft  trop 
longue  ,  fervez  avec  un  jus  de  citron  &  une  pincée 
de  perfii  b'.anchi  &  haché. 

Poularde  à  la  braife.  Fendez-la  fur  le  dos  jufqu*a« 
croupion  ;  afraifornez  de  fel  &  poivre ,  &  fines  herbes 
hachées  m^nu  ;  faites  cuire  à  la  braile  ;  ajoutez  un 
morceau  de  jambon  crud  haché  ,  un  bouquet  ;  af- 
faifonnez  deffus  comme  deflbus  :  étant  ciute  ,  dreflez 
dans  un  plat;  paflez  du  jus  où  elle  a  cuit,  fervez 
fur  la  poularde  avec  un  jus  de  citron. 

PouUrde  à  la  broche.  Faites  blanchir  fur  la  braife; 
cnvelcppizde  bardes  de  lard.  Ficeliez;  mettez  à  la 
broche:  lorlqj'elle  eft  prefque  cuite,  panez-la  ,  & 
lui  faites  prendre  couleur.  On  peut  la  fervir  piquée 
&  rôtie  ,  avec  un  jus  de  citron  ,  verjus ,  fel  ÔC 
poivre  blanc. 

Poulardes  à  la  broche  accompagnées.  Fendez- les 
fur  le  dos  ;  n  otez  que  les  os  de  l'eftomac.  Faites  une 
farce  de  bianc  de  volaille ,  jambon  cuit ,  lard  , 
tettine  de  veau,  champignons,  herbes  &  épices  à 
l'ordinaire,  jaunes  d'œufs ,  mie  de  pain  trempée 
dans  la  crème  ,  le  tout  haché  &  pilé;  étendez  cette 
farce  fur  les  poulardes.  F-^ites  un  ragoût  d'ortolans  , 
cailles  ou  pigeons,  avec  les  ingrédiens  oéceflaires  ; 
mouillez  de  jus ,  &  lailfez  mitonner  ;  dégraifl^ez  ,  & 
le  liez  d'un  coulis  de  veau  ^  jambon,  Etant  froid  ^ 
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mettez-le  fur  votre  tace  ;  couvrez  légèrement  de 
la  même  farce.  Retermez  vos  poulardes  ,  &  I-.s  cou- 
fez.  Enveloppez-les  de  tranches  de  veau  &L  jambon  , 
&  Dardes  de  :ard  ,  avec  fines  herbes  ,  poivre  &  Tel  ; 
couvrez  de  feuilles  de  papier  ;  fice'lez  ;  mettez  à  la 
broche  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Servez  les  dé- 
ficellees  avec  elTence  de  jambon  ,  ou  ragoût  de  con- 
combre ,  klon  la  failon.  Les  poulets  fe  fnvtnt  di 
mime. 

Poularde  à  la.  broche  ,  à  la  Cardinale.  Prenez-la 
fraîche  tuée  ex  plumée  ;  pailez  le  doigt  entre  la  peau 
&  ia  chiir.  Faites  cuire  ÔC  pilez  en  coquilles  une 
treniaine  d'écrevilTes  que  vous  pa{r:rez  entre  la  chair 
&  la  peau  par-:out ,  avec  quelques  queues  que  vous 
aurez  paflees  au  bi^urre  avec  fines  herbes  ,  épices  , 
fel  &  poivre  ,  perfil  &  ciboules ,  i&  que  vous  aurtz 
pi.ées  ;  pailez  à  l'étamine ,  Se  mêlez  avec  les  écre- 
v^iTcs  ,  poor  lier  la  fauco.  Enveloppez  votre  pou- 
larde de  lard  &  papier.  Mettez  à  la  broche  :  étant 
cuite,  ftrvez-la  avec  une  eiTcnce  de  jambon  :  oq 
peut  suffi  ,  au  lieu  de  la  barder  ,  l'arroier  du  beurre 
d'écr  viiTyî«  dont  on  l'a  farcie. 

Poi.hrde  à  la  hoche  à  la  chia,  Farc'ïï"  z-la  d'une 
farce  de  fon  foie ,  avec  les  afïaiionnemf  ns  &  in- 
grédiens  d'ufage ,  &  liée  dt-  jaunes  d'oeufs.  Faites 
cuire  à  la  broche  comme  diffus;  pren^.z  de  la  chia  , 
(  'Cgume  confit  ,  qui  nous  vient  d'Italie  ;  )  coupez- 
la  par  tranches  ;  faites-la  chauffer,  fans  bouiJlir ,  dans 
l'eau  ,  &  la  mettez  égoutter  :  avant  de  fervir ,  met- 
tez-ia  chauffer,  <ans  boui:lir,  dans  une  effence  que 
vous  fervirez  fous  la  poularde.  Les  pouUts  s'accom- 
modent de  même. 

Poularde  â  la  broche  à  la  crème  ,  farcie.  Mettez 
cuire  votre  poularde  à  la  broche.  Etant  cuite  ,  de- 
foffez  l'eftomac.  Faites  ur.e  farce  de  la  chair ,  comme 
pour  celle  aux  concombres ,  avec  de  la  mie  de  pain 
cuite  flans  la  crème.  Farciffez-en  Teftomac  de  la 
poularde  ;  uniiTez-la  avec  de  l'œuf  battu  ;  panez  de 
mie  de  pain  ;  mettez  au  four  dans  une  tourtière  i 
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faites-luî  prendre  belle  couleur ,  &  fervez  à  fec? 

Poularde  à  la  brcche  à  la  Jamaïque,  Mettcz-kur 
dans  le  corps  un  peti;  ragoût  ;  enveloppez  comme 
les  poulardes  accompagnées.  Fuites  cuire  à  la  bro- 
che ,  &  les  fervez  avec  une  fauce  hachée.  (  Voyez 
Sauce.  ) 

Poulardes  à  la  broche  à  VAngloife,  Faites  une  farce 
comme  celle  des  poulardes  accompagnées  ;  farcif- 
fez-les  de  même;  arrêtez  les  deux  bout  ;  enve- 
loppez de  bardes  de  lard  ;  aprè*»  les  avoir  fait  re- 
faire à  la  graifîe ,  mettez-les  à  la  broche  ;  étant  cuites , 
fervez-les  avec  une  fauce  hachée  :  liez  de  coiilis  & 
d'tflfence  de  jambon.  Les  poulets  gras  à  la  broche  fe 
fervent  de  même. 

Poula-de  à  la  broche  à  la  Ravigotte.  FarciiTez 
comme  le:  précédentes;  faites  cuire  de  mêti^e  ;  faites 
blanchir  da  beurre  ,  de  l'eftragon  que  vous  hacherez 
avec  de  la  civette  Ôc  de  la  pimprenelle.  Met*ez  le 
tout  mitonner  dans  une  bonne  vilence  claire  ,  avec 
jus  de  citron  &  beurre. Faites  iier  la  fauce,  &  fervez 
avec  la  poularde.  Servez  de  même  les  poulets. 

Poularde  à  la  broche  à  la  jauce  de  brochet.  Faites 
une  fauce  comme  pour  la  poui.^rde  accompagnée  ; 
farciffez  &  faites  cuire  de  même.  Faites  un  coulis 
de  veau  &  jambon  avec  racines  que  vous  fai?es  fuer  : 
quand  ils  s'attachent ,  mettez  une  pincée  de  farine 
6i.  du  lard  fondu  ;  remuez  quelques  tours  ;  mettez 
dedans  un  brochet  par  tronçons  ;  mouillez  de  moitié 
jus  &  bouillon  ,  avec  fel  &  poivre  ,  girofle  ,  bafilic  , 
laurier,  p.rfil  &  ciboules  entières  ,  champignons  Ôc 
truffes  en  tranches ,  croûtes  de  jefTus  d'un  petit  pain , 
deux  verres  de  vin  de  Champagne  ,  que  vous  aurez 
fait  bouillir  auparavant  :  faites  mitonner  ;  le  tout 
étant  cuit  à  propos  ,  palTez-le  à  l'étamine  ,  fans 
le  trop  preller  :  fi  ce  coulis  n'étoit  pas  affez  lié ,  met- 
tez-y un  peu  de  coulis  de  veau  &  jambon  ,  &  le  te- 
nez chaudement.  Dreffez  la  poularde,  le  coulis 
par-df  llus.  Les  poulets  fe  ferve  nt  de  même. 
■    Poularde  à  la  broche  à  la    ViUerou  Faites  cuire 
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fifflp/emcnt  à  la  broche.  Etant  cuite  ,  ficeliez- la 
comme  un  canard.  Ayez  une  bonne  rcmoulaJe 
chaude,  faite  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  , 
bon  beurre  &  jus  de  citron  ;  fervez  avec  votre 
poularde. 

Poularde  à  la  broche  aux  anchois.  Faites  une 
farce  avec  !a'd  râpé,  fel  &  poivre  ,  perfil  &L  cibou- 
les hachés  avec  deux  anchois  ;  farciflcz  vos  pou- 
lardes fur  l'eftomac  ;  faites  cuire  à  la  broche  à 
petit  feu  ;  enveloppez  de  lard  &  papier  ;  drelTez 
enfuite  ,  &  ferv:z  avec  un  coulis  d'anchois.  Les 
poulets  s'accommodent  de  même. 

Poularde  à  la  broche  aux  câpres.  Farciffez-leS 
avec  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  fines  herbes  ,  Tel 
&  poivrr.  Faites  cuire  à  la  broche  comme  les  pré- 
cédentes ;  fervez  avec  une  fauce  aux  câpres  5c 
l'eilence  de  jambor.  Les  poulets  fe  fervent  de  mane. 

Poularde  à  la  broche  aux  cerneaux.  Faites  unf:  farce 
comme  pour  celle  aux  câpres  ,  où  vous  ajouterez  des 
cernea-jx  hachés ,  bafilic  ,  laurier  &  rhym  en  pou- 
dre. Farciflez  le  corps.  Faites  cuire  à  l'ordinaire. 
Fiites  fuer  une  tranche  de  jambon  ;  moui'.lez  avec  du 
bouillon  ,  un  peu  de  réduélion  &  de  coulis  ;  meftej 
un  bouquet ,  &  faites  bouillir  le  tout  une  dem'-heure. 
PaiTez  cette  fauce  au  tamis.  Faites  blanchir  des  cer- 
neaux ,  &  les  faites» égoutcer  &.  chauffer  dans  la  farce 
que  vous  fervirez  fous  la  poularde. 

Poularde  à  la  broche  aux  concombres  farcis.  Déta- 
chez la  peau  de  l'eftomac  ;  ôtez  l'os  ,  6i.  faites  une 
farce  de  la  chair  avec  lard  blanchi ,  jambon  ,  tertine 
de  veau  ,  &  les  affaifonnemens  ordinaires  ,  trois  ou 
quatre  jaunes  d'œufs ,  mie  de  pain  trempée  dans  la 
crème  ;  le  tout  haché  &  pilé  ;  farciiTez-en  la  pou- 
larde. Gardez  un  peu  de  cette  farce  ;  arret&z  les 
deux  bouts  ;  faiteb-la  refaire  ,  &  la  faites  cuire 
comme  la  poularde  accompagnée  ,  à  petit  feu.  Ap- 
prêtez des  concombres  ,  pour  les  farcir  de  la  farce 
qui  refte  ,  &.  les  faites  cuire  comme  il  eft  dit  au 
mot  Concombre  farci.  Faites-les  mitonner  dans  du 
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coalîs  &  eflîence  i  &  Us  fervtz  autour  de  la  pou- 
larde ,  le  coulis  par-cielTji.  Les  ponUu  fe  fervent 
de  même. 

Poulardes  à  la  broche  aux  cornichons.  Farciflcz 
cornine  celles  aux  cap.Ci  ,  Si  faites  cuire  de  mêmt:  ; 
ratilTez  des  cornichons  ;  coupez  les  ii,ros  en  deux  ; 
meitez-les  à  l'eau  traîc^e.  F^ifs  l^s  blanchir  un 
infiant;  r^imett  z- les  à  IVau  traîche.  £gouttez-les  ; 
mettez  es  dans  une  bonne  elT^nce  ,  avec  du  beurre 
frais.  Faites  lier  la  fauci.  ,  Tans  bouillir,  Dreffez  la 
poularde  ,  la  fauce  p3r-d<  (Tus. 

Poulardes  à  la  broche  aux  écrev'ijfes.  Fai:es  une 
fauce  comme  à  la  pré^f dene  ',  &  arrangez-la  de 
même ,  en  ra  f^nt  i.n  c-  eux  pour  y  mettre  du  ragoût 
d'écrevffes .  que  vous  recouvr  z  de  même  farce; 
coufez  les  deux  bouts;  taies  retai.e  &  cuire  à  la 
broche ,  enveloppées ,  &  cuites  comme  les  poulardes 
accompagnées  ;  diefiez  &  fervez  avec  un  ragoût 
(d'écfev'fr.s  par-dtfTus.  On  peut  aufli  les  fervir 
avec  un  coulis  d'écrevifles,  Les  poulets  fe  fervent 
de  même. 

Poulardes  à  la  broche  aux  fines  herbes.  Faites  une 
farce  où  vous  mettrez  de  tou-es  forte>  de  fines  herbes. 
Farcifllz  ,  &  arrangez  comme  les  précédentes  ;  fer- 
vez avec  une  eflence  de  jambon.  Les  poulets  s'ac- 
commodent de  même.  On  les  apprête  de  même  à  l'ail  ; 
il  n'y  a  de  d.fférence  qu'à  met  re  de  l'ail  dans  U 
farce ,  au  lieu  de  ciboules ,  &.  de  même  pour  ks 
pou'ets. 

Poulardes  à  la  broche  aux  huîtres.  FarcifTcz  comme 
celles  aux  écrevides;  &  au  lieu  d'un  ragoût  d'écre- 
vifles ,  fervez  avec  un  ragoût  d  huîtres.  Les  poulets 
aux  huîtres  s'apprêtent  de  même. 

Poularde  à  la  broche  au  jambon,  FarcifTez-la 
comme  cel'e  aux  fines  hcibes.  Faites  cuire  de 
mêm?.  Servez  dtfTus  un  ragcût  de  jambon.  (  Voyez 
Jambon.^  Garniiftz  la  poularde  des  tranches,  & 
jettiz  le  ragoût  par-defTus.  Les  poulets  s'accçjnmo-^. 
dent  de  même^ 
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Toularde  à  la  broche  aux  moufferons.  Faites  une 
farce*,  comme  pour  plufiei  ri  de  celles  dont  nous 
avon!»  parlé,  où  voui  tercz  entrer  des  moulTerons  ; 
arriingtiz  ,  &.  hites  cuire  comme  on  a  dit  des  pré- 
cédentes ;  lervez  enfin  avpc  un  rag;oû:  de  mouffe- 
rons.   Les  pou  le:  s  Je  fervent  de  même. 

Poularde  a  lu  broche  aux  olives.  Faites  rôtir;  &; 
pendant  qu'el  Ci  cuiiint  ,  faites  un  ragoût  de  foies 
gras,  ris  de  vtau  aiîaifonnés  de  bon  goût  ,  oîi 
vous  ajourerez  un  anchois  6c  des  olives  ;  defoiT-iZ 
votre  ppular^:e  :  étanr  cuite  ,  coupez-;ui  les  pâtes; 
écraitz  un  peu  Tt  ftomac  ;  faites  mitonner  un  peu 
dans  le  ragoû;  ,  &.  la  fervez  ,  le  ragoût  par-deffus. 
Les  poulets  fe  fervent  de  même. 

On  peut  ajoûier  dans  ce  ragoût  quelques  câpres 
hachées  6c  un  peu  d'huile  fine  ,  &  le  lier  d'un  bon 
coulis. 

Poularde  à  la  broche  aux  petits  œufs.  Farciffez 
d'une  farce  de  foie  à  l'ordinaire  ,  6c  faites  cuire 
comme  d  iTus.  Pi entz  quatre  jaunes  d'oeufs  durs; 
hachez  les ,  &  1  s  m.etrez  dans  une  bonne  effence, 
avec  du  beurre  fin  ,  le'  6c  poivre.  Faites  lier  ceite 
farce  ,  fans  bouillir  ;  m.itez-y  un  jus  de  citron  ;  6c 
fervez  le  us    a  poulariJe. 

Poularde  à  la  cendre.  (  Voyez  Pigeons  k  l<i 
cendre.  )  Le   procède  eft  ex^-ft-ment  le  même. 

Poularde  à  la  crème.  Punez-îa  cuite  à  la  broche,' 
$C  froide  ;  ôtez-en  l'ertomac  ,  i^ns  torcher  aux 
ailes  ni  aux  cuiff  s.  Faites-en  ure  taice  ,  avec  veau 
6c  lard  pilé  ,  pain  trompé  de  crème  ,  jaunes  d'œufs  , 
6c  afFaifonnEment  réceffaire  ;  rempi  (T^z  de  cette 
farce  votre  poularde;  urilTtz  avec  de  l'œuf  battu 
pour  la  paner  ;  enTu'te  fa  'es-'ui  prendre  couleur  au 
four  dans  une  tourtière  ,  avec  bardes  de  lard  def- 
fous.  Egoutt.z-la  de  fa  gralffe  ,  6c  fervez  avec  une 
tonne  efferce. 

Poularde  à  la  crème  frite  en  quatre.  Coupez-la  en 
quatre.  Faius  cuire  au  lait ,  avec  de  la  coriandre  , 
l^ou^uet ,  fel  6c  poivre  ,  laurier  j  bsurre  manié  d« 
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farin?  ;  couvrez  de  bardes  de  lard.  Etant  cuîté  5 
tirez  ik.  laifTcz  jefroidir.  Trempez-la  dans  (on  jus; 
paoez  ;  trempez  de  nouveau  dans  l'œuf  battu  ; 
panez  encore.  Fiues  trire  ,  6c  ferrez  garnie  de 
perfil  frir. 

Poularde  a  la  daz.be.  Lardez  de  moyen  lard  , 
avecfel,  poivre,  girotle, laurier ,  ciboules  &  citron 
verd.  Enveloppez  dans  une  ferviette  ;  empotez 
avec  bouillon  6l  vin  bianc  :  étant  cuite  ,  laiiîtz  re- 
firoid'r  à  demi  ;  lervez  à  fec  pour  entremets. 

Poularde  à  la  Flamande.  Empot  z-la  avec  des 
quar-ierj)  de  choux  blanchis  ik.  ficel  es.  Faires  blan- 
chir trois  quarterons  de  petit  lard  ;  couptz  par  mor- 
ceaux avec  leur  couenne  ,  &  mettez  dans  !a  même 
marmite.  Mouillez  de  bon  bouillon  ,  avec  fel  &  gros 
potvre.  Faites  cuire  à  petit  feu.  D'efltz  !a  poularde, 
les  choux  autour,  le  petit  la^d  par-deiTus.  Mett-^z 
du  beurre  dans  une  fauce  ^u  coulis  ;  faites  lier  fans 
bouillir  ;  ii  lervez  fur  les  choux. 

Poularde  à  la  minute.  Coupez  de  l'oignon  par 
tranches  ;  foncez  une  cafferole  de  barder  de  lard  , 
avec  les  oignons,  la  pouiarde  deffus  ,  i'ef^omac  en 
delTous  ;  afîaifonnez  de  fel  &.  gros  poivre  ,  bou- 
quet ,  ciboules,  ail  &  girofle;  mouillez  de  bouillon, 
&  d'un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  faires  coire 
à  petit  feu.  DrefTr^z.  Mettez  une  cuillerée  de  coulis 
dans  le  jus.  Faites  bouillir,  pour  dégraiffer  ;  pafTez 
au  tamis  ;  &  fervez  fous  la  poularde  ,  avec  un  jus 
de  citron. 

Poulardes  à  rans^uUle.  Fendez  fur  le  dos  ;  de- 
fofTez  ,  en  les  étendant.  Habillez  &  defoffez  uns 
anguille,  coupez-la  en  filets  de  la  longueur  des  pou- 
lardes. PafTtz-les  au  lard  fondu,  perfil ,  ciboules, 
fines  herbes  ,  fel  &  poivre.  Rang-^z-les  fur  les  pou- 
lardes ;  roulez  &  ficeliez;  enve'oppez  de  bardes  de 
lard  ,  &  étamine.  Faites  cuire  à  la  braife  que  vous 
mouillerez  de  deux  verres  de  vm  blanc  de  Cham- 
pagne. Retirez  &  égouttez  ;  drefTez,  &  par-defifus 
un  ragoût  de  laitances  &  de  truffes  vertes  au  vin  de 
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Cf>arnpagne.  Les  poulets  à  l'anguille  fe  fervent  de 
mcme. 

Poularde  à  la  Provençale.  C'eft  la  même  chofe 
que  la  poularde  aux  olives ,  en  mefant  un  ragoût , 
câpres,  huile  fine-ôc  de  bon  coulis  pour  le  lier. 
Lts  poulets  Je  fervent  de  même. 

Poulardes  à  la  Tartare.  Fendez  deux  poulardes  ; 
étendez-les  ,  &  les  battez  bien.  Mettez  les  dans  une 
Cc^ffîfrole  ,  avec  lard  tondu  ,  periil ,  ciboules  ,  fines 
herbes  hachées,  fel  &  poivre,  afTaifonnées  dtiTus 
comme  deffous.  Laiffez-ieur  prendre  goût ,  pendant 
deux  heures.  Mettez  enfuite  cette  cailerole  fur  les 
cendres  chaudes.  Panez  de  mie  de  pain  ;  faites 
griller  a  petit  feu.  Etant  cuites ,  fervez  chaudement 
avec  une  fauce  hachée.  (Voyez  Sauce.)  Les pou^ 
lets  fe  fervent  de  même. 

Poularde  à  i'étouffade»  (  Voyez  Perdrix  à  l'é^ 
touffade.  ) 

Poulûrde  à  l'étouffade  au  blanc,  (  Voyez  Perdrix 
à  Véiouffjde.)  La  feule  différence  eft  de  faire  réduire 
la  lauce ,  &  de  la  lier  avec  de  la  crème  ,  des  jaunes 
d'œufs  ,   &  de  fervir  avec  du  jus  de  citron. 

Poularde  au  b.'anc- manger,  Vuidez-la,  Si  la  de- 
foiTez  ,  fans  percer  la  peau.  Faites  un  blanc-manger. 
(  Voyez  Blanc-manger,')  Laiffez  refroidir  ;  remplif- 
lez-en  le  ccrps  de  votre  poularde;  ficeliez  par  les 
deux  bouts  ;  paffez  au  lard  ,  &  la  faiies  cuire  dans 
une  Saintc-Menehould  bien  blanche ,  à  un  feu  mo- 
déré. Servez  chaudement ,  &  par-deiTjs  un  coulis 
blanc  à  !a  reine.  (Voyez  Coulis.) 

Poularde  aux  olives  farcies,  Farciffez-la  comme 
la  poularde  accompagnée  ,  entre  cuir  &  chair. 
Mettez  dans  le  corps  un  ragoût  quelconque.  Fi- 
celiez, &  faites  cuire  à  une  braife  bien  nourrie,  fau 
deffjs  &  deffous.  Servez  avec  un  ragoût  d'olives 
farcies  ,  que  vous  aurez  fait  mitoaner  dans  une 
bonne  effence,  (  Voyez  Olives,  ) 

Poulardes  en  ballon.  TroufTez-les  comme  pour 
bouillir;  piquçz  de  moyen  lard;  farcifiei  d'unra- 
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goût  de  moufferons ,  crêtes  ,  ris  de  veau,  trufFes  ^ 
morilles  ,  champig^nons  bien  aflaifonnés.  Mertcz-ies 
chacune  dans  une  vtffie  de  bœuf;  attachez-. es  à 
l'anfe  du  chaudron  ,  &  les  faites  cuire  pendani  quatre 
à  cinq  heures  à  l'eau  bouillante-,  fans  qu'tlh^s  Tou- 
chent au  fond.  Etant  cuites ,  tir^  z-les  des  vefîies  ; 
drefTez-les  dans  un  plat ,  &  fervcz  ieur  jus  defluj». 

Poularde  en  cannelons.  Defoifez  tout-à-tait,  & 
battez  légèrement  avec  un  rouleau  ,  après  l'avoir 
fendue  en  deux  ;  couvrez  ces  deux  moriés  ,  de 
l'épaifllur  d'un  écu  ,  de  farce  fice  ,  de  blanc  de 
volaille  ;  roulez  ch-qje  moitié  dans  une  étamine  , 
avec  des  bardes  de  lard  ;  ficeliez  ,  &  faites  cuire  à 
une  bonne  braiie  ;  f»^rvez  deffus  une  eiîince  ,  avec 
écs  piftaches  &  jus  d'orange. 

Poularde  en  cannelons  aux  cardes.  Faites  de 
même  ,  6t  fervez  avec  un  ragoût  de  cardes. 

Poularde  en  crcuflade.  Lardez-;^  de  petu.  lard  & 
jambon.  Faites  cuire  à  une  braife  biàncht  ,  avec 
un  peu  de  lait.  LaifTez  refroidir.  Faites  une  periie 
Sainte  Menehoud  ,  avec  beurre  manié  de  farine  , 
fel  6i  poivre ,  deux  jaunes  d'œufs  ,  un  peu  de  lait. 
Faites-la  lier;  jettcz  fur  la  poularde  ;  panez-la; 
faites  prtndre  couleur  au  four  ;  l'ervez  avec  une 
poivrade   liée.  (  Voyez  Poivrade.  ) 

Poularde  en  fricandeau,  Co-'pez  en  deux  ;  piquez 
chaque  moitié  de  petit  lard.  Faites  blanchir  6c 
cuire  dans  une  cafTerole  ,  avtc  du  bon  bouillon  , 
tranches  de  jambon  ,  un  peu  de  veau  coupée  en 
clés;  bouquet,  champignons  enfers.  Eion'  cui.e, 
retirez- la  ;  pafTez  le  jus  au  tamis.  FiniiTcz  la  glace; 
glacez  fa  poularde  ,  6t  fervez. 

Poularde  en  hochepot.  Coupez  en  quatre.  Faites 
cuire  à  la  braife  à  petit  feu  ,  avec  racines  ;  mouil- 
lez de  bouillon  ,  avec  fel  &  poivre  ;  ôtez  la  pou- 
larde &  les  racines  ;  pailez  le  jus  au  tamis  ;  dcgraif- 
fez;  faites  réduire,  &  fervez  fur  le  hochepot. 

Poularde  en  lapereau.  Dvfuffez;  laiflez  les  pattes 
&  les  ailes.  Lev^  lous  Iw  filets  d'un  aïoyen  Upôr 
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ciboules,  champignons,  ail,  échalottes  ;  hachez 
menu  ;  &  arrofez-les  d'huile  :  mêls^z  ces  filets ,  & 
les  arrangez  dans  le  corps  de  la  poularde  :  de  lorte 
qu'elle  conferve  la  figure  :  couftz-la  ;  faites  cuire  à 
petit  feu ,  dans  une  bonne  braife  ;  mouillez  d'un 
verre  de  vin  da  Champagne ,  &  bouillon ,  avec  bou- 
quet,  fel  &  gros  poivre.  Dreilez;  mettez  une  cuil- 
lère- de  coulis  dans  la  fauce;  palTez-ia  au  tamis ,  ÔC 
la  r  rvtz  fou5  ia  pouîarde. 

Poularde  de  dtfferte  en  ragoût.  Faites  blanchir,  & 
coupez  un  ris  de  vtau  en  quat.e  ou  fix  morceaux; 
palTez-iCs  avi^c  champigions  en  dés  ,  beurre  & 
bouquet  ;  mouillez  moitié  jus  &  boui'lon.  Dégraif- 
fez  ;  liez  d'un  coulis  ;  fervez  fur  la  poularde  que 
vous  ferez  réchauffer  dans  du  bouilioa,  fans  bctiillir. 

Poulwde  mannée.  (Voyez  Perdrix  marinée.)  La 
feule  différence  eff  de  laifïer  la  poularde,  fix  heures 
au  moins  dans  fa  marinade.  Les  poulets  fe  fervent  de 
même.. 

Poularde.  (  Bifque  de)  Faites-la  blanchir  à  l'eau 
chaude  ;  fàit>is  bouilir  enfuite  dans  un  bouillon 
clair  ,  avec  des  bardes  de  lard  ,  oignons  piqués 
de  doux  ,  tranches  de  citron  ;  écumez  bien  :  étant 
cuite  ,  ten^z-la  cliaudement.  Faites  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  champignons  ,  culs  d'artichauts  de 
bon  goû  ;  liez- le  d'un  coulis  de  veau  6c  jambon, 
avec  du  jus  de  ve=»u  Miconnez  des  croûtes  de 
pain  bien  chapelé ,  av-"c  de  bon  bouillon.  DreiTez 
votre  poularde  ,  &  lerv^z  le  raj>oûr  autour. 

Poularde  (  Filets  de  )  au  celer:.  Faiti^s  cuire  du 
céleri  blanchi  dans  '.'ne  bonne  effence  aflaifonnée  ; 
meitez  y  chauffer  les  fiie.s  de  poularde  ,  tans  bouil- 
lir ;  &  lervez. 

Poularde  (  FiUts  dt  )  en  ragoût  au  blanc.  Faites 
un  ragoût  d<r  ris  de  v€au  à  !'.:•; umaire  ,  où  vous 
mettrez  une  tranch.^  de  jambon.  M,^ttez-y  une 
poularde  cuite  à  U  broche ,  coupée  en  filets  ;  faites 
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chavffer  fans  bou.i.ir  ;  li.z  de  crcme  &  jaune* 
d'oeutN  ;  lervtz  avec  ju»  de  citron. 

Poularde.  (  Hachis  de  )  Faites  une  fauce  aux 
champignons  de  boT  j^oût  ;  mettdz-y  un  hachi^  de 
poulardes  rroides.  Faites  ch  cffer  fans  bouiiiir  ; 
après  avoir  lié  ce  h  chi,  de  quelques  jaunes  d'œ-:fs 
fit  de  cerne  ,  p^fT  z-y  u.i  jus  de  citron  ;  &  lerrcz 
garni  de  crcûtons  fnts. 

Poularde.  (  Pâ:é  chaud  de  )  Piqoez-la  de  gros 
lard  Ôi.  de  jambon  ,  avec  fel  6c  poivre  ,  épices  , 
fines  nerbiS  ,  perfr  6i  éboules  hichées.  Faites  une 
farce  de  t'oie  ;  tarc'fTez-en  les  po^lades  ;  faites  une 
abâiire  de  l'épaiiTeur  d'un  pouce.  M.ttez  fur  une 
feuille  de  papier  beurrée  ;  foncez  de  lard  j.i;é,  & 
même  aiTailonnement  que  deffi.»*  ;  arrangez  la  pou- 
larde delTus  ;  aflaiîonnez  de  même  encore  ;  couvrez 
de  tranches  de  veau  ai  bardes  de  lard  ;  finifTrz  à 
l'ordinaire.  Etant  cuir ,  ôtez  le  lard  &  le  vcau;  dé- 
graiffez  ,  &  jettez  dedans  un  ragoût  de  trufïes  ;  fer- 
vez-le  cnauderrient. 

Poularde.  (  Pâté  froid  de  )  Arrangez  &  affaifon- 
nez  comme  deilus  ;  mettez  dans  le  pâté  ,  avec  le^ 
autres  irgfédiens  ,  du  beurre  &  du  laurier.  Finillez,' 
&  faites  cuire  à  l'ordinaire. 

Poularde  (  Potage  de  )  aux  concombres  fircisi 
FarcilTez  comme  les  poulardes  accompagnées  ;  taitei 
cuife  dans  une  marmite  ,  avec  bon  bou'llon  ;  tarcif- 
fez  des  concombres.  (Voyez  Concombres.')  ETjpo- 
tez-Ies  avec  bon  bouillon  ;  mitormez  des  croûtes; 
drefTez  les  poulardes  ;  couronnez  le  potage  des  tran^ 
ches  de  concombres  farcies  ;  &  fervez  chaudement, 
avec  un  jus  de  veau.  On  peut  fervir  la  poularde  au 
naturel ,  fans  la  farcir. 

Poularde  (  Potage  de  )  aux  écrevijjes.  Faites- U 
cuire  dans  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croû- 
tes ;  garniffez  d'écreviiTes  cuites  &  épluchées  au- 
tour de  la  poularde ,  &  par-deffus  un  ragoût  d'écre-: 
viilei. 
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Poularde  (  Potage  de  )  aux  oignons,  (  Voytz 
Forage  de  yheons  aux  oignons*  ) 

Poularde  ÇP otage  de)  au  r'n.  Faites  cuire  comms 
deffus.  Faites  cuire  du  riz  au  gras ,  à  l'ordinaire. 
Mitonnez  à^s  croûtes  ;  drefTez  deiïus  ia  poularde. 
Faites  une  bordure  de  riz  autour  du  plat ,  6c  mettez 
delTus  un  jus  de  veau  pas  trop  coloré. 

Poularde.  {Ragrât  dt)  Prensz-la  mortifiée;  lar- 
dez-la de  gros  laiJl  ;  coupïz-ia  tn  deux  ;  paflez  au 
roux  ,  avec  beurre  ou  lard  ,  farine  rrite.  Mouillez 
de  bouillon  ,  &  alTailbnnez  de  bouquet ,  champi^ 
gnons ,  triiîfes ,  fel  6c  poivre  :  le  ragoût  cuit,  ôc  la 
lauce  liée ,  fervez  la  poularde  garnie  de  foies  gras 
rôtis  ,  6l  p^^rfil  frit.  Les  poulets  s'accommodent  de. 
même. 

Poularde  roulée  aux  crêtes.  Fendez-la  ,  &  la  de- 
foiïez  ;  farciffcz  de  blanc  de  volailles,  viande  hachée, 
lard  p  lé  ,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  , 
qu'on  tait  bouillir  dans  la  crème,  jufqu'à  ce  qu'elle 
(oit  à  fec  ,  &  ifi  affaifonnemens  ordinaires,  avec  fis 
jaunes  d'œ^ts  peur  liaifon.  Eiendez  r^ne  farce  fur 
chaque  moitié  de  poularde  ;  uniiTtz  avec  de  l'œuf 
battu.  Roulez  la  poularde  enveloppée  de  lard  6c 
d'un  morceau  d'étamine  ;  ficeliez  &  faites  cuire  dans 
une  benne  braife  ;  dégraiffez  ,  &  fervez  avec  ua 
lagoûr  de  crêtes. 

Observation   médecin  al  e. 

La  poularde  ,  la  poule  ,  le  pouict ,  le  chapon, 
tendres,  &  cuits  à  propos  font  des  aîimens  favou- 
reux  ,  fins ,  nourriffans  ,  faciles  à  digérer  &  fort 
fains ,  que  l'on  peut  donner  aux  perfonnes  les  plus 
délicates,  &  même  aux  convalefcens  ,  dès  qu'ils  ont 
la  permifîion  de  manger  de  la  viande:  ils  prendront 
par  préférence  les  ailcs ,  &  ce  qu'on  appelle  les  blancs 
de  l'efiomcc ,  comme  les  parties  les  plus  tendres. 
On  leur  fervira  ces  volailles  bouillies  ou  rôties  ,  ces 
deux  manières  de  hs  apprêter  étant  les  plus  faines. 
POULE  :  ffmeile  du  coq^  oifeau  domeilique, 
d'un  grand  ufage  parmi  le»   ahmens.  Il  faut  i«s 
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choiiîr  jeunes ,  tendres  &  bien  nourries,  qui  n'ayenf 
point  encore  pondu.  On  la  mange  d'ordinaire 
bouillie. 

Poule  d'Inde,  (  Voyez  Dindon»  ) 

Poule  y  ou  Poulette  d'eau  :  oileau  aquatique  ;  on 
l'accommode  comme  le  plongeon. 

POULET  :  c'eft  le  petit  du  coq  8c  de  la  pou!e  ;  ia 
chair  eft  plus  délicate  &  plus  fuccuiente  que  celle  de 
]a  poule,  lorfqa'on  diDifit  les  poulets  jeunes ,  tendres 
&  bien  nourris  ;  aufli  l'on  mange  la  poule  bouillie , 
&.  le  poulet  rôti. 

Poulets  à  la  Caracalaca.  Defoffez  des  poulets  gras  ; 
farclfTez  de  truffes,  foies  gras  &  petits  oignons  cuits, 
paiTés  à  l'huile  &  au  citron.  Faites  g'iîler  dans  une 
caifle  de  papier,  huilée  avec  lard  delTus  &  dcllous. 
Servez  avec  une  fauce  perlée  ou  piquante. 

Poulets  accompagnés,  (  Voyez  Poulardes»  ) 

Poulets  à  la  Barbarie.  Trouflez  des  pouiets  de 
grain.  Battez- les,  &  leur  caflcz  les  os.  Facjlicz-les 
d'une  farce  fine.  Faitts-les  cuire  dans  du  lait  avec 
toutes  fortes  de  fines  herbes  ôc  affaifonnemens  con- 
venables. Retirez  enfuite  :  panez  &  faitts  griller  iur 
la  braife.  Servez  les  avec  une  rémoulade. 

Poulets  à  la  h'^aife,  (Voyez  Poulardes.  ) 

Poulets  à  la  Baubour,  Levez  les  aîles  &  les  bbncs 
avec  ;  émincez  les  comme  pour  les  brefolles ,  &  les 
faites  mar  ner  avec  huile  &  fines  herbes.  Humfc6l  z 
des  caiffes  de  papier,  d'huile  ;  mettez  les  filets  dedans  ; 
faites  cuire  entre  deux  plats ,  entre  deux  feux. Servez 
dans  chaque  caiiTe  une  cuillerée  de  fauce  à  la  carpe. 

Poulets  à  la  broche,  (  Voyez  Poulardes.  ) 

Poulets  à  la  broche  accompagnés,  (Voyez  PoU' 
lardes,  ) 

PouUts  à  la  broche  à  la  Bavaroîfe.  Farciffez-Ies 
comme  les  Poulardes  à  la  Cardinale.  Faites  cuire  de 
même  ;  &  Icrvez-les  avec  un  ragoût  de  champi- 
gnons; ,  queues  d'écreviffes ,  à  l'effence  de  jamboa 
éi  ]|us  de  citron. 
PouUts  à  U  broche  à  U  chia,  (  Voyez  Poulardes.  ) 

Poulets 
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-poulets  à  la  broche  à  h  Choify.  Faites  mariner 
deux  foies  gras  blanchis  avec  des  truffes  &  oignons 
biaocs,  demi-cuits  avec  huile  fine,  fines  herbes;  fel 
&  groi  poivre  ;  farciifez-en  vos  poulets  fur  l'eftomac  ; 
faites  rôtir  à  lordinaire ,  &  feryez  avec  une  fauce  à 
rEfpagnole. 

Poulets  à  la  broche  à  la  ciboule  :  comme  les  pou- 
lets à  l'ail ,  fi  ce  n'eft  qu'au  lieu  d'ail  dans  la  farce  , 
on  met  de  la  ciboule. 

Poulets  à  la  broche  à  U  Cracovie,  Prenez  des  pou- 
lets de  grains  ;  piquez-les  de  moyen  lard  &"  anchois 
bien  affaifonués  ;  farciffez-les  dans  le  corps  d'une 
farce  fine  avec  truffes  hachées  ;  faites-les  rôtir  :  étant 
prefque  cuits ,  furfondez-les  de  lard  briàlant ,  en  pre- 
nant garde  de  les  noircir  j  fervez-les  avec  une  remoJ 
lade  chaude. 

Poulets  à  la  broche  à  la  Danti'ick.  Farcis  comme 
les  précedens,  faites  rôtir  de  mêine;  fervez-les  avec 
un  ragoût  déracines,  oignons,  champignons,  fines 
herbes ,  jambon  ;  mouillez  d'un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  ôc  d'un  peu  de  rédudion  &  bouillon, 
faites  mitonner,  &  dégrailTez  :  étant  cuits,  6c  la  fauce 
réduite ,  ôtez  le  bouquet  ôc  le  jambon  ',  6i  fervez  au-, 
tour  des  poufets. 

Poulets  à  la  broche  a  la  Génoîfe,  Farciffez  d'une 
farce  de  leurs  foies.  Trempez-les  dans  du  lard  fondu  ° 
laiff'Sz-les  refroidir  ;  piquez  de  perfil  ;  faites  rôtir  ;" 
arrofez  dr;  fain-doux;  drillez,  6c  fervcz  avec  une  ef- 
fence  de  jambon. 

Poulets  à  la  broche  à  la  Hollandoîfe,  Farciffez 
comme  les  précedens  ;  faites  rôtir  à  l'ordinaire ,  6c 
fervez  avec  une  fauce  à  la  Hollandoife. 

Poulets  à  la  broche  à  la  perce-pierre.  Farciffez  ,  & 
faites  cuire  à  l'ordinaire.  Faites  blanchir  de  la  perce- 
pierre  dont  vous  aurez  ôté  les  greffes  côtes  ;  égout- 
tez  &  faites  mitonner  avec  coulis ,  bon  beurre ,  deux 
anchois  hachés  ;  faites  lier  cette  fiu^e  fans  bouillir , 
6c  fervez  avec  les  poulets. 
D,Cuifin:.?mM.  P, 
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Poulets  à  la  broche  à  la  Ravigotte,  (  Voyez  Pou* 
lardes,  ) 

Poulets  à  la  broche  à  la  rocambole.  Farciffez ,  & 
faites  rôtir  à  l'ordinaire.  Mettez  quelques  rocam- 
boles  écrafées  dans  une  bonne  eflence.  Faites  chauf^ 
fer  fans  bouillir,  &  fervez  fous  le^  poulets. 

Poulets  à  la  hroche  à  la  jauce  blanche  hachées»  Far- 
ciffez ,  &  faites  rôtir  comme  deffus  ;  &  fervez  fous 
les  poulets  une  fauce  hachée  ,  liée  avec  crème  & 
jaunes  d'œufs. 

Poulets  à  la  broche  à  la  fauce  à  la  carpe,  (  Voyex 
Faifariy  &  l'article  Poularde  à  la  fauCe  de  brochet. 
Ils  s'apprêtent  de  même  ,  fauf  la  fauce.  (  Voyez 
Sauce,  ) 

Poulets  à  la  hroche  à  la  farce  au  vin  de  Champagne, 
Farciffez ,  &  faites  rôtir  à  l'ordinaire  ;  fervez-les  avec 
une  fauce  au  vin  de  Champagne ,  marbrée  d'un  peu 
de  coulis ,  avec  un  peu  de  perfil  haché  &  blanchi. 
Poulets  à  la  broche  à  la  fauce  de  brochet.  (  Voyei 
Poulardes  &  Pigeons,  ) 

Poulets  à  la  broche  à  la  fauce  du  roi,  Farciffez-les 
d'un  hachis  de  lapin ,  lard  &  foies ,  graiffe  de  veau  , 
câpres ,  anchois  ,  fel  &  poivre ,  hnes  herbes  & 
épices  ;  faites  rôtir  à  l'ordinaire  ,  &  fervez  avec  une 
fauce  faite  de  jus  &  de  coulis,  beurre  ,  fel  &  poivre 
coQcaffé  ,  muicade ,  citron  en  tranches  ;  cette  fauce 
ne  doit  point  bouillir. 

Poulets  à  la  broche  à  l'ail,  Farciffez  fur  l'eftomac 
avec  une  petite  farce  de  lard  ratiffé  ,  fel  &  poivre , 
perfii  haché  avec  un  peu  d'ail  j  bardez ,  &.  faites 
cuire  à  l'ordinaire. 

Poulets  à  la  broche  à  V Allemande,  Farciffez-en- . 
deux  de  leurs  foies;  faites  rôiirà  l'ordinaire,  &  fervez 
3vec  une  fauct  à  l'Allemande.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Poulets  à  la  hoche  à  Véchalote.  Farcifff  z  ,  & 
faites  rôtir  à  l'ordinaire.  Faites  fuer  une  tranche  de 
jambon  ,  &  mouillez- la  de  bon  coulis.  Dégraiflez  Se 
paiTcz  «ui  tamis ,  &  y  mettçz  dçux  pincées  d'écha-; 


loteshachée?  ,  avec  poivre  Ôc  bon  bsurre;  faites 
lier,  &  fervez  fous  les  poulet?. 

Poulets  à  la  brocke  à  rEfpjgnoU»  Fa'tes  rôtir  , 
farci-  à  l'ordinaire  ,  6t  lervez  avec  une  iauce  à  l'Ef- 
pagnole. 

Poulets  à  la  broche  à  l'eflragon»  Faites  comme  aux 
précédens  ;  mettez  de  IVftragon  blanchi  dans  une 
efTence  avec  de  bon  beurre;  faites  lier,  &  ferv^'z 
cette  fauce  fous  les  poulets  avec  jus  de  citron. 

Poulets  à  la  broche  à  r Italienne»  FarcifTez  à  l'or- 
dinaire, iSL  taites  rôrir.  Faites  un  ragoiàt  de  truffes , 
mouiïe.'ons  &  champignons  ;  pafîez  à  l'huile  ,  Se 
mouillez  d'un  bon  verre  de  vin  ,  avec  câpres  &  an- 
choii  ;  1  ■  ragoiit  cuit ,  ôiez  l'haile  ;  liez  d'un  coulis  de 
TCau  &  jambon.  Dreli.zles  ;-iouleîs,  le  ragoût  deflus. 

Poulets  à  la  b'-oche  à  l'Ivanoife.  Faites  rôtir  à 
l'ordinaire  ,  Sf  lervez  avec  une  fauce  à  l'Ivernoife. 

Poulets  à  la  broche  au  blanc-manger,  Defoffez  trois 
pouleiségaix  comme  les  poulardes  au  blanc-mar:- 
ger,  &  fervez  avec  un  coulis.  (Voyez  Poularde.) 

Poulets  à  la  b'oche  au  coulis  blanc.  Farc.ffez  de 
leurs  {oies  à  l'ordinaire,  ôc  taites  rôtir.  Servez  avec 
un  coulis  bi-inc. 

Poulets  à  la  b'Oche  au  jambon.  (  Voyez  Poulets  aux 
fines  herbes  au  jambon.  )  Servez  avec  une  effence  d« 
jambon. 

Poulets  a  la  If^oche  au  jus.  Mittez-!eur  à  chacun 
une  barde  de  lard;  >{!  ifonn -z  entre  cuir  ôt  chaic 
fur  l'eftomac.  Faites  rôiir  ,  &  drèflcz  avec  un  jus  de 
veau  par-deffus. 

Poulets  à  la  broche  au  jus  de  canard.  Dépecez  deux 
oulets  rôtis ,  &  paffez  diffus  it  jus  de  dcax  canards 
iôtis,  tout  chaud,  avecjes  d'orange  :îc  gros  poivre. 

Poulets  à  la  b''oche  au  perfïL  P.q-ez-  es  de  même 
lard  &  perfil  ;  faites  tok  à  l'ordinai'-e;  -irrolez  de 
lard,  oj  fain-doux.  Mettez  dans  une  bonn-e  eflience 
une  pincée  de  perfil  haché  <5c  blanchi  ave:  b.urre 
Hp.  Faites  lier  la  fauce  ,  &  ferve?  fous  hs  poulets. 

Poulets  à  la  broche  au  verd  d\pce.  FarciiTez-les 


^0 


d'une  farce  fine,  &  les  faites  mariner,  Comme  Oit 
a  dit  ci-deffus  à  l'article  Poulets  marines  ;  bardez',  & 
faites  cuire  à  l'ordinaire.  Faites  un  jus  de  poirée  & 
de  verd  de  ciboules.  Faites  bouillir  ce  jus,  &  l'écu- 
mez.  Faites  une  fauce  comme  pour  les  afperges  ,  & 
délayez-y  ce  jus.  Servez  fous  les  poulets. 

Poulets  à  la  broche  au  verjus,  Farciffez,  &  faites 
rôtir  à  l'ordinaire.  Faites  mitonner  dans  une  èflence 
de  petits  grapillons  de  verjus  po  nt  trop  mûr ,  & 
que  vous  aurez  fait  blanchir  &  égoutter.  Ajoûiez  à 
la  fauce  un  peu  de  verjus  liquide ,  &la  fervez  fous 

les  poulets.  ,   .     ,  tt  r. 

Poulets  à  la  broche  aux  anchois,  (  Voyez  Pow- 

lardes.  )  /  xt  n 

Poulets  à  la  broche  aux  câpres.  (  Voyez  Pou*. 

lardes.  )  -r-       -/r        o    r  • 

Poulets  à  la  broche  aux  cardes.  Farciflez  ,  &  taites 
cuire  à  l'ordinaire  ;  &  fervez  avec  un  ragoût  de  car- 
des d'E 'pagne ,  avec  une  bonne  effence. 

Poulets  à  la  broche  aux  choux-fleurs.  FarcilTez 
dans  le  corps  d'une  farce  de  leurs  foies  &  ingrédiens 
d'une  farce  fine  ;  coufez  ;  faites  rôtir ,  Ôc  lervez  def- 
fus  un  ragoût  de  choux-fleurs  ,  lié  d'une  bonne  el- 

iisnce* 

Poulets  à  la  broche  aux  concombres  farcis.  (  Voyez 

Poulardes.  )  .^      /  tt  r»      • 

Poulets  a  la  broche  aux  écrevifes.  (  Voyez  Pou-, 

lardes.  )  -r^       .rr      y       r      v   r 

Poulets  â  la  broche  aux  foies. tzraiiezAes  fur  lef- 

tomac  d'une  bonne  farce  de  leurs  foies  ;  bardez-les  ; 

faites  rôtir  à  l'ordinaire,  &  les  fervez  avec  un  coulis 

clair  du  veau  de  jambon. 

Poulets  à  la  broche  aux  huîtres.  (  Voyez  Peu* 

lardes.  )  .,,      -r  •  •     r 

Poulets  à  la  broche  aux  morilles.  Faites  cuire  far- 
cis à  l'ordinaire  ,  &  fervez^avec  un  ragoût  de  monU 
les  aflaifonnées  de  bon  goût. 

Poulets  à  la  broche  aux  petits  œufs.  (Voyez  Pi^eon^ 
^Poulardes.) 


Poulets  à  la  brocheaux  pointes  d'afper^es.  FarciiTt  z-^ 
les  comme  les  pou  ets  aux  choux-fleurs  ;  mettez 
mitonner  dans  une  bonne  effence  des  pointes  d'af- 
perges  blanchies  ,  &  fervez  ce  ragoût  fous  les 
poulets. 

Poulets  à  la  broche  aux  trufes.  (Voyez  Poulardes.) 
Poulets  à  la  broche  Jus  Rohins.  Prenez  d  ux  pou- 
lets jeunes  ,  d'égale  grcfleur.  Defoilez  reftcmac  , 
^  le  farciffez  avec  lard  râpé  &  truffei  hachées  com- 
me en  poupiette.  Tel  &  gros  poivre  ;  faites  rôtir  à 
l'ordinaire.  Faites  cuire  des  truffes  hachées  avec  une 
tranche  d--jimbon,bouqjet&:  demi-verre  devin  de 
Champagne ,  un  peu  de  rédu6licn  ,  une  cuillerée  de 
coulis  \  ôiez  enfuice  le  bouquet  6t  le  jambon  ,  &  fer- 
vez cette  fauce  fous  les  poulets. 

Poulets  à  la  broche  minces  aux  lapereaux.  Oiez-leur 
i'c-ftomac;  faites  tTaariner  des  filets  de  lapins;  mettez- 
les  à  la  place  des  eflomacs  ôtés;  ficeliez;  faites  rôtir, 
&  fervez  avec  telle  fauce  que  vous  jugerez  à  propos. 
Poulets  à  la  broche  panés  à  la  Sultane.  FarcifTez 
•avec  leurs  foies ,  fines  herbes .  rccambcles ,  cham- 
pignons &  lard.  Faites  rôtir  :  étant  prefque  cuits , 
arrofez  de  beurre  ;  panez  de  belle  couleur ,  &  fer- 
vez avec  une  fauee  à  la  Sultane. 

Poulets  à  la  broche  au  vilain.  Prenez  deux  ou 
trois  gros  poulets  ;  ôez-îeur  le  brichet  de  l'eflo- 
mac  fans  intérefTerla  peau  :  piquez  les  de  menu  lard 
far  les  côtés ,  &  de  perfil  fur  l'eftomac  ;  faites-les 
cuire  à  la  broche,  en  arrofant  de  fain-doux,  pour 
conferver  la  verdure  du  perfil.  Etant  cuits ,  farcii- 
fez  vus  poulets  d'un  bon  falpiccn  ,  cuit  5c  de  bon 
goût  ;  &  fervez. 

Poulets  à  la  broche  aux  fines  herbes» 
Poulets  à  la  broche  aux  firies  herbes  &  oignons» 
Poulets  à  la   broche  aux  fines  herbes  &  jambon. 
Poulets  à  la  broche  aux  fines  herbes  &  moujjerons, 
(Voyez  Poulardes.  ) 

Poulets  à  la  daube,  {  Voyez  Poulardes.  ) 
Poulets  à  la  Grammcnt,  Levez  les  ailes  &  les 
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blancs  à  crud  ;  mincez-ies,  &  faites  mariner  avec 
huile,  fines  herbes,  champgncns  ,  fel  &  poivre. 
Faitei  cuire  en  caiiTe  avec  leur  marinade  entre  deux 
p!at>  ,  feu  deiTus  ik  delîous.  Servez  dans  chaque 
cailT--  de  la  (auce  au  vin  de  Champagne. 

Poulets  à  la  Polonoife  au  fafran.  Faites  roMr 
ou  hou  1  ir  dans  une  marmite;  pilez  du  fafran;  dé- 
liyez-is  p^u-à-peu  dans  le  coulis ,  pour  lui  don- 
ner ffcu'-mont  une  belle  couleur.  Dépecez  les  pou- 
lets ;  meitez-les  dans  ce  couUs ,  &  fcrvez  chau- 
dement. 

Poulets  à  la  princejfe,  Coupez-^les  en  deux  ;  fai- 
tes cuire  à  la  branle  ,  panaz  &  faites  frire  dans  le 
fain-doux  ,  &  fervez  avec  une  bonne  remolade. 
On  peut  aufTi  les  faire  griller  &  les  lervif  de 
même. 

Poulets  à  la  Romaine.  Lardez  deux  poulets 
moyens  de  gros  lard  Ôc  jambon  ;  faites  cuire  à  U 
braiie  ,  mouillée  de  dem -verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  avtc  fines  herbes  ,  fel  &  poivre.  Faites 
cuire  à  pe'it  feu;  d.eflez,  palTez  leur  cuiffon  ,  & 
mettez  dans  cett«î  f^uce  un  ius  de  citron. 

PouUts  à  U  Sicilienne.  DefofTez-les  ;  piquez  de 
gros  la.d  ,  ^  faites  cuire  à  la  braife  ou  à  la  cen- 
dre,  &  les  ^^rvez  à  li  ciboulette;  paflez  avec  jus 
de  veau.  On  peut  aulTi  fervir  defTous  des  épinafs 
-à  rAUcmande,  des  pointiis  d'afperges  au  gros  poi- 
vre, ou  <ie  l'oleilie  aux  petits  œufs. 

Poulets  à  la  Veflals  Farciflez  &  faites  rôtir  avec 
-une  farce  fondante  dans  1  corps;  fervez  deflbus  une 
fauce  à  la  Vtftal»:.  (  Voyez  Sauce.  ) 

PouUts  à  tallure  nouvelle.  Prenez-la^  très-jeunes , 

luiiez-leur  les  ailes ,  le  col  &  les  pâtes  ;    farciffcz 

.-de  toies  gras  coupés  <?n  dés,  paff.z  au  beurre  &  à 

.Thujle,    avec  fines  herbes,  truffes  é^touf^ées  dans 

.  une  braife  blanche,  avec  tranches  de  citron.  Etant 

cuits,  cgouttez  &  dreiïez-les  ;  accompagnez-les  de 

crêtes  ;  fendez-les  fur  ^'^ilomac  ,  &.  mettez  d^ins 

çeti^  fente  du  jambon  haché  avec  une  crête.  Ser- 
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Tcz  avec  une  eflence  claire ,  avec  gros  poivre  ôC 
jus  dô  citron. 

PûuUts  à  l'Angloife,  (Voyez  Poularde.) 

Poulets  à  l'entrée  de  carpe.  Dépouillez  un  poulet 
de  fa  peau  ;  dépecez-le  ;  pafTez  avec  champignons  , 
perfil  &  bouquet ,  ciboules ,  gouffe  d'ail ,  girofle  , 
laurier,  avec  une  petite  carpe  œuvée,  coupée  en 
tronçons,  fes  œufs,  jambon,  beurre,  diux  cuil- 
lerées de  coulis,  un  verre  de  vin  de  Channpagne, 
fel  &  gros  poivre.  Faites  cuire  :  étant  preique 
cuits  ,  ôtez  la  carpe  ;  laifTez  hs  œufs  ;  mettez  de 
petits  oignons  blancs  cuits  au  bouillon  ;  achevez 
de  cuire.  L'étuvée  étant  finie,  &  de  bon  goût,  la 
fauce  courte  ,  fervez  avec  des  croûtons  de  pain 
frirs. 

Poulets  à  Vyvoîre,  FarciflTez  ;  faites  cuire  à  Té- 
touffee  comme  deffus,  &  fervez  avec  une  fauce  à 
1  yvoire.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Poulets  à  maître  Lucas.  (^Yoyez  Pigeons ,  Per-^ 
drix  &  Poulardes.  ) 

Poulets  au  beurre  verd.  Farclffez  de  beurre  ma- 
nié avec  des  fines  herbes  ,  ou  avec  une  farce  fine, 
&  les  faites  rôtir.  Faites  blanchir  une  poignée  de 
poirée;  ôtez  les  côtes;  ajoutez  une  pincée  de  per- 
ïii  ;  pilez  les  deux  plantes  ;  exprimez  le  jus ,  &  le 
mettez  dans  une  demi-livre  de  beurre  frais  fondu  ; 
pafiT-z-le  à  l'étamine ,  &  laifTez  refroidir.  Mettez 
de  ce  beurre  ce  qu'il  faudra  dans  demi-verre  de 
réduiSion  ;  dreflez  cette  fauce  fur  vos  poulets. 
Toute  volaille  blanche  peut  fe  fervir  de  même. 

Poulets  au  brun.  Coupez-les  comme  pour  une 
friccflee;  pafiez-les  au  roux;  mettez-y  un  coulis  de 
beurre ,  un  aftchois  haché  ,  rocambole  ,  fel  &  poi- 
vre ,  un  peu  de  vin.  Laiilez  mitonner ,  &  fervez. 

Poulets  au  verd-pré.  Coupez  en  quatre;  faites 
cuire  dans  des  bardes  de  lard  fur  la  cendre  chaude; 
égoutrez ,  &  fervez  avec  la  fauce  au  verd-pré. 

Poulets  au  îVaftefriche,  Déprcez  ;  faites  revenir 
dans  du  bouillon  avec  du  beurre  ;  foncez  une  caf? 

Piy 
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farole  de  bardes  de  lard  minces;  mettez-y  des  ra- 
cines de  perfil  blanchies,  6l  du  perfil  verd  ;  met- 
tez vos  poulets  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  , 
jambon,  bouquet,  fel  &  poivre  ;  faites  cuire  une 
demi-heure;  mouillez  de  quinteflence  ou  reftaurant  ; 
achevez  de  taire  tuire;  drefl  z  fur  un  plat  avec  'es 
racines  de  perfil.  Faites  réduire  la  fauce,  &  la  fervez 
fur  votre  pouiet. 

Poulets  aux  épinars  glacés.  Faites  cuire  de  même 
<jue  les  fricandeaux  aux  épinars. 

Poulets  de  delfene  glacés.  Prenez  deux  poulets 
plqi'és ,  rôiis  &  froids  :  faites  cuire  av^c  bouillon  , 
bouquet ,  champignons  entiers  ,  tranches  de  jam- 
bon ;  giacez  es  ,  quand  ils  font  cuits  ,  &  finiiTez 
comme  les  fricandeaux. 

Poulets  dépecés  &  frits.  Dépecez  trois  poulets  , 
&  les  faites  marintr  ;  foncez  uno  cafleroîe  de  lard 
râpé,  &  beurre  frais,  avec  champignons  ,  peifil  , 
ciboules ,  échalotes  ,  fines  herbes ,  fel  ,  poivre  ôc 
mufcade,  tranches  de  lambon  :  mett«z-y  les  pou- 
lets,  6l  faites  cuire  feu  deilus  &  delT.'Us.  Faites 
égoutter  :  érant  cuits  ,  trempez  dans  l'œuf  battu  \ 
panez;  faites  frire  au  lain-doux.  Servez  avec  peifil 
frit. 

Poulets  en  boudins  blancs.  Faites  un  hachis  de 
blanc  de  poulardes,  avec  panne  de  porc,  choptne 
de  crème  ^  un  pot  de  mie  de  pain  en  panade.  Fai- 
tes'réduire  le  tout  en  bouiliie  ;  délayer  y  quatre 
jaunes  d'œufs  ;  aflai^'onnez  de  fel  ,  poivre  &  m.uf- 
cade;  pilez  douze  oignons  blancs  ,  &  mettez  le  jus 
•  dans  cette  bouillie.  Farciiïez-en  des  pou'ets  deloffés^ 
.  fïcellez-les  bien  ;  faiiescuire  à  une  bonne  braife,  fans 
mouiller;  dreffez-lcs ,  étant  cuits,  garnis  de  croû- 
tons frits. 

Poulets  en  bouteille.  Vuidez-les  &  les  defoffez 
par  le  cou;  tirez  une  partie  de  la  chair;  farciffez, 
comm.e  nous  avons  dit  des  poulardes  à  la  crème , 
ma  s  plus  légère  avtc  quelques  blancs  d'oeufs  fouet- 
tés en  neige.  Ayez  dix  bouteilles  d'un  verre  minç« 


idont  le  gou^eau  îo:r  évafé  ;  faites -y  entrer 
vos  poulets  •  remplilTez  enfuite  la  bouteill<^  d«-  U 
même  farce  jj  qu'à  moitié  ,  en  arrêtant  le  pou- 
let par  en-haut.  Mettez  dans  ce  q-ji  refte  un  ra- 
goût de  filets  de  voia'le  &  ^-e  perdrix,  truff^b  ÔC 
crêtes  en  filet  ;  liez  d'un  coulis  bianc  avec  )us  de 
citron;  fait<s-les  cu;re  au  hain-marie  :  il  Icur  faut 
à-p  u-près  trois  heures.  Sur  le  point  de  lervir  , 
mettez  dans  chaque  bout:-iil?  un  peii  de  coulis 
b'an-  ,  &:  coupez  le  Rouleau  avec  un  diamant  ,  pour 
qu?  ceux  qui  en  voud-'onr  puiffent  tirer  ces  poulets 
de  leurs  bouttilles.  On  donne  ce  procédé* pu'ôt  à 
caule  de  la  fmguiarité  ,  que  pour  la  choie  mêm2 
qui  en  foi  n'a  pas  plus  de  mérite,  que  fi ,  accom- 
modes  de  même  ,  les  poulets  étoient  fervis  d'une 
auf-  mariere. 

Poulets  en  chauves-fouriuBanei^les ,  &  cafTez  les 
gros  os;  paO'ez  à  l'hui  e  ,  fin^s  herbes  6i  cirron  ; 
faites  griller  comme  les  précédens,  &  fervez  avec 
fauce  verte. 

Poulets  en  culctte.  Levez  la  culotte  de  deux  pou- 
lets ;  battez-'.es-,  a;nti  que  l'efl^mic  6i  les  di'es;  faites 
euire  à  l'étouffée  dan>  une  bonne  braift;  palT:ez  la 
fauce  au  clair,  &  donnez  couleur  aux  pouiets  avec 
la  grai{r3  de  cette  fauce  ;  fervez  la  fauce  claire  , 
avec  du  beurre  d'écrevifles  ou  au  verd. 

Poulets  en  fricandeau.  Piquez-les,  après  les  avoir 
fendus  en  deux  dans  leur  longueur  ,  &  les  faites 
cuire,  comme  ci-defTus,  les  poulets  de  defferte  placés. 
Poulets  en  fricajfée.  Dépecez  ,  lavez,  &  faites-les 
blanchir  ;  mettez  enfuite  à  l'eau  froide  ;  égouttez , 
&  les  palTez  avec  lard  fondu  ,  beurre  frais  ,  bou- 
quet ,  oignon  piqué  de  doux  ,  crêtes ,  ris  de  veau  , 
champignons  ,  truffes  ,  fel  $c  poivre  ,  un  peu  de 
farine  ;  ù'ites  c  -ire  quelques  tours  ;  mouilKz  enfuite 
moitié  eau  &  boui  !on  ;  laiiTez  mitonner  ;  îaices  une 
liaifon  de  quelques  jaunes  d'ceufs  avec  de  la  crème, 
un  peu  de  perfil  hache.  Lii  fauce  réduite ,  liez  fur  is 
ku ,  &  drefîçz. 
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Poulets  en  hochepot.  Faites  cuire  à  l'étoufFée  ave© 
oignons ,  racines  &  petites  faucifles  ;  drefFez-les , 
les  ingrédiens  deffus  ou  autour.  Faites  réduire  la 
fauce,  &  la  jettez  fur  le  tout. 

Poulets  en  matelotte.  Coupez  en  deux ,  en  quatre  ; 
faites  cuire  à  la  braife  avec  racines  ,  pointe  d'ail  & 
bouquet  ;  &  fervez  avec  un  ragoût  de  panais  ôc  de 
carottes. 

Poulets  en  puits  aux  moujferons.  Prenez  deux 
poulets  égaui  ;  fendez-en  un  par  le  dos ,  l'autre  par 
î'eftomac;  tirez-en  les  gros  os  ;  bardez-les  de  jambon 
en  dedans  ;  coufez-les  enfemble  ;  emplifTez-les  d'un 
ragoût  de  moufTerons.  Faites  cuire  à  une  braife 
féche,  avec  lard,  veau,  jambon,  oignons,  fines 
herbes ,  fel  &  poivre ,  autant  delTus  que  deflbus  ; 
dreflez  enfuite  ,  &  fervez  deffus  une  éffence  de 
jambon ,  ou  un  ragoût  de  moufferons. 

Poulets  en  ragoût.  Prenez-les  mortifiés  ;  coupez-les 
en  deux  ;  lardez  de  gros  lard  ,  &  les  paflez  au  roux 
avec  lard  fondu ,  bon  beurre  &  farine  frite  ;  mouillez 
de  bouillon ,  avec  bouquet ,  champignons ,  truffes ,  fel 
&  poivre  ;  laifTez  cuire  Ôc  lier  la  fauce.  Dreffez  ,  & 
fervez  garnis  de  foies  gras  rôtis,  ou  de  perfii  frit. 

Poulets  en  falade.  Coupez  en  filets  des  refies 
^e  poulets  rôtis  ;  ôtez-en  la  peau  &  les  os;  hachez 
de  la  Ia>tue  ;  mettez-en  au  fond  d'un  plat  ;  arran- 
gez deffus  ces  filets  ;  mettez  toute  forte  de  fourni- 
tures âlTaifonnées  à  l'ordinaire.  On  peut  encore 
les  fervir  de  même  avec  perfil  &  ciboules  hachées' 
très- menu. 

Poulets  en  furprîfe,  FarcifTez-en  deux  avec  leurs 
foies  &  ingrédiens  ordinaires.  Prenez  d«i5X  noix  de 
veau  ;  faites-leur  un  trou  par  le  côré  ;  faites- y  en- 
trer vos  pouieis  farcis  ;  couft  z  les  noix  de  veau  ; 
fiites  les  cuire  &  glacer  comme  des  fricandeaux  , 
&  fervez  de  même. 

Poulets  fourrés.  TroufTez  des   poufîins  en  pou- 
lets ;  enfermez- les  dan*,  des  noix  de 
ks  fricandeaux,  &  finiffezjde  même. 


PoîfUu  ^Ucssau  F^rm-cfan,  Apiatiflez,  &  fàiics- 
les  cuire  a  la  braile  ,  avec  une  po'nre  d'ail;  dé- 
griiflez  la  Tauce;  mettez-y  un  ptu  de  cculs;  paf- 
i  :-!a  au  tam  s  ;  faites- es  glacer  d.  ns  un  peu  de 
ce  te  fauce  ;  laupoud^ez  d^  Parmefan  dans  une 
tourtière  er.trs  deux  ftux  modérés  ,  &  lervez  à 
courte  fauce. 

PouUts  marines  ou  à  la  Co:gr,y,  (Voyez  Pigeons 

&   Perdrix.  ) 

Poulets  roules  à  l'anguille  ,  au  vin  de  Champagne» 
Fendez  en  deux  &  ks  dçfofTcz  lout-s-fait;  étan- 
dez  dtdus  une  tarée  fine  de  blanc  de  volaille  ; 
me!t-. z  defTus  des  filets  d'anguille;  roL-lez  les  pou- 
lets ;  enveloppez-les  de  bardes  de  lard  &  d'éta- 
mine.  Ficeliez;  faites  cuire  à  la  braife  ;  déveioppez- 
ies  en  fuite  ;  effuyez-lts  de  if  i^rs  gra-ffes ,  ôc  les  fer- 
vez  avec  une  fauce  au  vin  de  Champagne. 

Poulets  (  Fricajpe   de  )    à  la   crime  aux  movjfe- 

rop.s.  Accfîmmodez  comme  ci-deffos  avec  des  mouf- 

;   r^roTis.    FinilTcz  la    fricaffé:;    avec    demi-feptier  da 

\  çrême  ,  ÔC   mo  tié  d'un  petit   pain   de   beurre  tin 

manié. 

Poulets  [Fricajféede)  à  la  Provençale.  Dépecez; 
lavez  ;  p^flcz  avec  hui!e  ,  fines  herbes  ,  ai! ,  ihym  , 
bafiic,  oerfi! ,  cibouh:S,  champignons,  bon  beurre, 
Tel  &  poivre  ,  girofle;  a;oiàtez  enfuite  une  pincée 
de  farme  ;  mouiliez  d'eau  bouillante  ,  &  laiflez 
cu'^e  ;  liez  la  fauce  avec  des  jaunes  d'œufs  ;  met- 
tez de  la  mufcade  &  perfil  haché  ;  drefTez  de  couleur 
un    eu  vf:r:e.  Serv^^z  avec  jus  de  citron. 

PL'u'ets  (  F'icaJTîe  de)  aux  petits  pois.  Ecorchez  ^ 
dcp  c^z  ,  parez  l'abbatis  ;  lavez,  pafTez-les  au 
beurre  avec  bouquet ,  un  litron  de  pois  fins.  Mouil- 
lez de  bouillon:  étant  cuits,  liez  de  crème  &  jau- 
nes d'œuis. 

Poulets.  (  Giblotte  de  )  Coupez  en  quatre  ;  paffez- 
les  avec  leurs  abbatis,  bouquet,  petits  oignons  ,  8c 
snouisUz  avec  bouillon  6c  vin  de  Champagne.  Fai- 
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tes  mîtonner;  finiffçz  avec  un  bianc  de  veau  ,  quel- 
ques câpres  &  un  anchois  haché. 

Poulets  (  Glblctte  de  )  aux  truffes.  Comme  la 
précédente  ,  li  ce  n'eft  qu'au  lieu  d'anchois  ,  vous 
mettez  des  truffes  ;  elle  fe  fait  aux  morilles  de 
même. 

Poulets,  (  Pâié  chaud  de  )  Les  pâtés  chauds  de 
poulets  fe  font  comme  ceux  de  pigeons  ,  alouettes  , 
cailles,  grives  &  autres.  (  Voye:^  ces  articles.) 

Poulets  (  Pâté  chaud  de  )  aux  truffes  vertes.  Piquez 
deux  poultts  gra5.de  gros  lard  &  jambon  ;  affailon- 
nez  comme  il  faut.  Pilez  leurs  foies  avec  iard  râpé, 
truffes,  perfil  &  ciboules,  fel  &  poivre,  épices  6c 
fines  herbes;  farcifiez-sn  les  poulets  ;  dreflez  le  pâté  : 
affaifonné, foncez-le  de  lard,  comme  defTus;  arrangez 
vos  poulets  ;  couvrez  de  veau  &  de  lard  affaifonnés 
comme  deffus  ;  mettez-y  du  beurre  frais  ;  faites  cuire 
cinq  à  fix  heures.  Faites  un  ragoût  de  truffes  vertes 
coupées  en  tranches  ;  affaifonnez  de  bon  goijt  ;  liez 
de  coulis  de  veau  &  jambon ,  &  d'un  peu  d'eflence. 
Le  pâté  étant  cuit  &  dégraiffé ,  ôrez  le  lard  &  le 
veau,  8i.  jettez-y  le  ragoût  pas  trop  lié;  fervez 
chaudement. 

Poulets  (  Pâté  de)  à  la  crème.  Le  pâté  dreffé , 
arrangez-y  les  poulets  dépecés  ,  avec  fel  ,  poivre, 
mufcade,  champig^nons ,  morilles,  lard  pilé,  tioes 
hprbes  ;  couvrez  de  veau  &  jambon  ,  &  d'une 
féconde  abaiffe.  Faites  cuire;  dégraiffez,  &  le  fer- 
vez avec  un  coulis  bbnc. 

Poulets.  (  Potaze  de  )  Voyez  pour  cet  article  , 
ceux  de  Chapons^  Perdrix^  Perdreaux^  Pigeons,  Pou- 
lardes. Ils  indiqueront  de  refte  les  diverfes  façons 
de  faire  ceux  de  poulets. 

Poulets   (   Terrine    de  )    aux    concombres  farcis, 
Defoffez   les  poulets  ;    hachez  les  effomacs  avec  j 
champignons,  perfil ,  ciboi.'les ,  fines  herbes  ,  épi- j 
ces,  itlik  poivre,  lard  blanchi,  graiffe  de  bœ  :f ,    * 
uois  ou  qustre  jaunes  d'œufs ,  mie  de  pain  trempé? 


8?ns  la  crème  ;  farciirez-en  !es  poulets  ;  faîtes  cuire 
à  la  braife.  Farciffez  des  concombres  de  la  même 
farce;  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouiUant-e  ,  &  cuire 
après ,  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  jambon, 
Laifez  miiOTner  ;  tirez  &  égouttez  ;  dxelTez  dans  la 
ter.'ine  ,  6c  jettez  par-deffus  une  bonne  eflence  de 
jambon. 

Poulets  (  Terrlm  de  )  aux  écreviJTes.  Cette  terrine 
fe  fai:  comme  celle  de  Pigeons  aux  écreviffes»  Oil 
peut  fervir  les  pou'ets,  comme  deiTus. 

Poulets.  (  Tourte  de  )  Dépou' liez-les  de  leur  peau; 
Foncez  une  tourtière  d'une  aba'ffe  de  pâte  com- 
mjne  ,  avec  lard  râpé,  ingréd'ens  &  afTai'.bnnemens 
ordinaires.  Mettez-y  les  poulets  ;  couvrez  deilus 
comme  deiTous  avec  beurre  frais ,  comme  au  Pâté  ; 
couvrez  d'une  autre  abaiffe  ;  dorez  ;  faites  cuire. 
Otez  le  lard  6c  le  veau  ;  dégraiffez  ,  &.  jettez  dedans 
un  couTs  clair  de  veau  &  jambon. 

FOUPELIN  :  pâtiiTerie  délicate  ,  qu'on  fait  avec 
beurre ,  lait ,  œuts  frais ,  dont  on  pétrie  de  la  fleur 
de  farine  :  on  y  mêle  du  fucre  &  de  l'écorce  de 
citron. 

POUPETON  :  efpece  de  hachis  qi'on  fait ,  tant 
en  oras  qu'en  maigre. 

Poupe. on  en  gras.  Prenez  cuiffe  de  veau  ,  moelle 
de  bœuf,  lard  blanchi,  &  les  hachez  avec  cham- 
pignons, ciboules,  perfil ,  mie  de  pain  trempée  dans 
de  bon  jus ,  deux  œufs  cruds.  For.cez  unepoupeton- 
niere  de  bardes  dn  lard  ,  par-deiTus  du  hachis,  en- 
fui:e  quelques  pigeons  ou  poulets  ;  paffez  au  roux  , 
&.  couvrez  de  hachis.  Faites  cuire  entre  deux  feux. 
Pour  fervir,  renverfez  le  poupeton  daas  un  plat , 
rens-deffus-deffous. 

Poupeton  en  maigre.  Faites  un  bon  godlveau  de 
chair  de  carpes  &  d'anguilles,  bien  alTailonné ,  avec 
mie  de  pain  &  farine  ;  mettez-le  dans  une  pou- 
petonniere  ,  avec  du  beurre  frais  deffus  &  deffous  , 
des  filets  de  foies  ou  autres  poifTons.  Paffez  au 
beurre  ^  au  çiilieu  des  culs  d'artichauts ,  cham^ 
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pignons,  moufle  onb  ,  du  nachis  par-d'ïfrus.  Faitér 
cuire,  feu  deifus  ik  delïous.  Servez  comme  le  pré- 
cédenf, 

POUPIETTES.  Prenez  autant  de  tranches  de 
veau  en  long ,  que  de  barde*  de  lard  ;  batt .  z  le  veau  ; 
mettez  du  hachis  (ur  ces  tranches  de  veau  ;  faites- 
avec  v«^au ,  moelle  d«  bœuf,  lard ,  affaiîonnem-^nt 
ordinaire,  u^e  pointe  d'au.  Roulez-les  bien  f  rme  ; 
ficeliez  ,  enfilez  dans  une  brochette  ;  «-nveloppozde 
papier;  faites  rôtir:  étant  preique  cuius,  ô.ez  le 
papier;  panez- les;  faites-leur  prendre  c.ivkur.  On 
peut  les  accommoder  comme  les  fiicaadeaux  :  ofi 
peut  auffi  les  piquer  ,  les  paiî^rau  roux  avec  truffes 
hachées ,  morilles  ,  bon  jus  6i  un  peu  de  coulis. 

POURPIER  :  plante  potagère  ,  d'un  aflcz  grand 
ufage  en  cuifme  dans  fd  faifon.  On  le  confit  auflî 
dans  le  vinaigre,  pour  le  conferver  plus  long-tems, 
&  le  manger  en  faiade. 

Pourpier  frit.  Prenez  du  pourpier  dans  Ton  entier  ; 
lavez-le  ,  &  le  trempez  dans  une  pâte  faite  avec 
œufs  battus ,  farine  ,  fel ,  poivre ,  vinaigre.  Pat- 
tes frire  à  petit  feu  ;  fervez,  garni  de  perfil  frit. 

Pourpier,  (  /^utre  façon  de  faire  frire  le  )  Trem- 
pez-le dans  lœuf  battu  fimplemem  avec  un  peu 
de  Tel  ;  faites-le  frire,  &  le  glacez  enfuite  avec  du 
fucre  &.  la  pelle  rou^e. 

Pou'pier,  (  Ragoût  de  )  Prenez  des  côtes  de 
pourpier  de  la  longueur  du  dogit ,  bien  épluchées* 
Faires-les  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche  ;  égout- 
tez  ,  &  les  pafTez  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon.  Faites  mitonner  à  petit  feu;  faites  réduire  ; 
mettez-y  enfuite  un  peu  de  beurre  manié  de  fa- 
rine ;  donnez  au  ragoût  une  pointe  de  vinaigre.  On 
le  fert  avec  toute  forte  d'entrée  ,  en  fricandeau  de 
veau  ,  poulets ,  cuifTes  de  dindon  ,  pigeons  ,  mou- 
tons &  autres. 

Observation  médecinale. 
Le  pourpier  efl  plutôt  un  alTaifonnement  qu'un 
aliment  ;  il  pafle  pour  rafraîchiffant ,  adouciflant , 


iTiaîs  on  n'en  peut  pas  confeiller  un  ufage  habi- 
tuel ,  ou  même  d'en  manger  une  quantité  un  peu 
confidérable  ,  parce  qu'il  fe  digère  dirîîcilement , 
&  taurnit  des  fucrs  très-vifquc'jx.  On  fera  bien  de 
s'en  abftenir ,  à  moins  qu'on  n'ait  un  bon  eftomac  ^ 
des  Tues  digeflits ,  très-a6^ifs ,  fort  chauds ,  qu'on 
ne  prenne  beaucoup  d'exercice  ;  encore  faut-i! 
avoir  foin  de  le  bien  mâcher.  Cette  plante  ell  un 
peu  p!us  ferme  &  épaifle  ,  que  la  pliapart  de*  her- 
bes à  i.3!ade. 

PRALINES.  Nous  avons  dit  au  mot  Amandes 
la  manière  de  faire  les  pralines.  O.i  verra  à 
leurs  articles  rerprclifs  les  fubUances  fufceptibles  de 
cetie  manière  de  les  confire. 

PRÉCOCES.  (  Pâte  di  )  Prenez  des  précoces 
bien  miàres  ;  ô:ez  en  les  noyaux  ;  écrafez-les  6c  les 
pafTez  au  tamis  ;  fai  es  deflecher  à  petit  feu  ,  pefez- 
cn  deux  livres  &  les  mettez  dans  autant  de  fucre 
cuit  à  la  première  plume.  Délayez  bien  &  mêl^z 
le  tout.  Mettez  la  poêle  fur  la  cendre  chaude;  l'orf- 
qu'e'Ie  fera  à  d^mi  froid^  drelT^z-'a. 

PRÉSCJRE  :  eft  un  acivle  qui  fe  trouve  dans 
l'eftomac  des  veaux  qji  n'ont  encore  vécu  qua  de 
lait ,  lorfqu'on  les  tue  avant  qu'ils  en  ayent  fait  la 
digeft  on.  C'eil  de  cet  acide  qu'on  fe  fert  com- 
munément pour  faire  coaguler  le  lait  qu'on  prépare 
pour  en  f^ire  des  fromages. 

PRUNEAUX.  Les  pruneaux  font,  pour  l'ordi- 
naire  des  prunes  de  Damas,  q.i'on  fait  fécher  au  four 
fur  des  claies  ,  ou  même  au  foleil ,  lorfqu'il  eît  affez 
chaud  pour  ce'a.  Les  pruneaux  qu'on  appelle 
Bri^HolUs  ,  ville  dont  e'ies  nous  viennent ,  fonc  des 
prunes  de  perdrigon,  féchéesau  îblei!,  après  en  avoir 
ôté  les  noyaux.  Les  plus  agréables  &.  les  plus  beaux 
nous  viennent  de  Tours.  On  les  fait  cutc  ,  pour 
l'ordinaire  ,  avec  du  fucre  ;  ma-s  les  brignolles,  qui 
font  extrêmement  fucrées  ,  n'en  ont  pas  beloin. 
Quand  on  veut  donner  un  peu  plus  de  relief  aux 
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uns  Si  aux  autres ,  il  taur  y  mêler  quelques  pruneauif 
aigres  ;  le  fyrop  en  a  plus  de  couleur  &  de  coxi-« 
fiflance. 

Observation  médecinale. 
"Les  pruneaux  lâchent  le  ventre  ;  tempèrent  Tar- 
deur  du  fang,  6i  imt  adez  bons  à  l  eftomac.  Les 
brignolieslontnourr  fiantes,  &  donnent  un  iuc  doux, 
qui  convient  aux  éthiques  ,  qui  en  ulent  avec  fuccès  , 
lorlquon  les  a  bien  fait  cuire  à  l'eau ,  coupées  par 
morceaux. 

PRUNES:  fruit  dont  les  efpeces  font  très-mul- 
tipHées.  Il  y  en  a  de  difï'érerites  couleurs,  ligures  , 
groffeur.  Quelques-unes  font  douces,  d'autres  aci- 
des, d'autres  âpres  &  auftères,  Le>  meilleures  font 
celles  qui  font  douces  ,  dont  la  peau  elt  fine  & 
tendre,  qui  iont  lames  &  qui  ont  été  ftaichement 
cueillies  ,  &  à  la  pomte  du  jour.  On  les  mang« 
crues;  on  les  confit  ;  on  en  fait  des  compotes .  des 
tourtes  ,  &c.  Celles  que  l'on  confi'  d'ordinaire  ,  lont 
le  perdrigon  ,  la  mirabille  ,  l'iflc-vert  ou  laint- 
julien,  la  reine-claude  ;  celles  fur-tout,  qui  ont  une 
faveur  douce  6c  (ucrée ,  &  dont  la  chair  eft  affez 
ferme  pour  fe  foutenir  entières,  étant  confi'.es. 

Prunes  à  la  bourgeoife.  (  Compote  de  )  M-tiez  une 
livre  de  bonnes  prunes  cuire  avec  un  peu  d'eau  &. 
environ  demi  livre  de  fucre  ,  ju.qo'à  cc;  qu'elles  flé-_ 
chiffent  fous  le  doigt.  Ecumez-lcs  bien ,  &  les  dreflei 
dans  le  compotier  :  fi  le  fyrop  n'a  pas  aflez  de  con- 
iiftance,  faites-le  cuire  encore ,  6c  le  (ervez  fur  les 
prunes. 

Prunes  à  mi~fucre.  Faites  cuire  à  perlé  deux  livres, 
de  fucre  pour  quatre  livres  de  rruit.  Faites-y  prendre 
un  bouillon  à  vos  prunes; tirez-les  du  fucre,  &  Itrur 
laiflez  jetter  leur  eau.  Remettez-ies  enfuite  fur  le, 
feu ,  & -faites  recuire  le  fyrop  à  perlé,  laiflez  refroi- 
dir &  les  empotez. 

Prunes  au  fec.  Les  prunes  étant  confites  ,  comme 
on  vient  de  le  dire  à  l'article  précédent ,  meitez-les 

une 
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ïiine  miit  à  l'étuve.  Tirez-les ,  le  lendemain  ;  faites-les 
égoutrer,  &  les  dreiTez  fur  des  ardoifes  ou  feuilles 
d'oifice  Cit  bs  faites  lécher  à  l'étuve. Si  on  Its  a  pelées 
pour  IcS  confire,  il  faut  les  rouler  dans  le  fucre 
en  pojdre,  Se  les  dreffer  pour  les  faire  fécher. 

Prunes.  (  Compote  de)  On  prendra  celles  qu'on 
voudra  à  cet  effet;  mais  la  mirabelle,  le  perdri- 
gon  ,  le  ra'n^-julien  font  les  meilleures.  Choifif- 
Îez-Us  belles  <&  piefque  mûres.  Piquez-'es  &  les 
mettez  à  i'eau  boui  lante.  Dès  qu'elles  monteront 
fur  l'eiu,  ôtêz-les  du  feu  &  les  laiffez  refroidir 
dans  leur  eau.  Remetiez-les  fur  un  feu  doux  6c 
couvert,  pour  les  faire  reverdir;  &  lorfqu'elles 
fléchiront  fous  le  doigt  ,  faires-les  égoutter ,  5c 
finiiTiz  votre  compote  dans  le  fucre  au  petit  lifTé. 
DreiTez  dans  un  compôàer  &  verfez  le  fyrop 
fur  le  fruit;  demi  -  livre  de  fucre  pour  livre  de 
fruit. 

Prunes  confites  à  la  Bourgeoife.  Prenez  des  pru- 
nes d'une  bonne  efpece  ,  qui  commencent  feule- 
ment à  mûrir.  Piqutz-les  &  leur  faites  prendre 
fep:  à  huit  bouillons  dans  autant  pefant  de  fucre 
cuit  à  la  grande  plume,  en  les  m:n  nt  dans  ia 
poêle  à  deux  anfes,  jufqu'à  ce  quelles  foient  cuites  , 
&l  leur  fucre  en  confilhnce  de  fyrop.  Ecumez-les 
avec  foin.  Emporez-les  à  demi-froides;  mais  ne 
les  couvrez,  que  quand  elles  le  f'-ront  tout-à-fair. 

Prunes  confites  au  liquides.  Toutes  fortes  de 
prunes ,  fauf  le  damas  rouge  ,  peuvent  fe  confire 
de  cette  manière.  Pelez-les  &  les  mettez,  à 
m  Jure,  à  l'eau  fraiche.  Paffez-les  enfuite  à  l'eau 
tou. liante,  &  couvrez  le  feu  pour  les  faire  cuire 
doucement,  jufqu'à  ce  quell'?s  commencent  à  ver- 
dir. Retirez-'es  alors  du  feu  ÔC  les  'aiffez refroidir  dins 
leur  eau.  E.ar:t  refroidies  remettez-les  à  l'eau  fraî- 
che. Faites  cuire  du  fucre  à  fouiflé  ;  mettez-y  vos 
prunes  ben  égoutrées  de  leur  eau  ;  ïwtis  bouillir 
à  grand  feu  ;  ayoz  fo;n  d'ecumer.  F^etirez  du  feu, 
&  îaifiéz  refroidir  dans  le  fucre.  Renristtez-les 
D,  Cuifinc,  Pan.  II.  Q 
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cniuitefur  le  feu,  &  menez  votre  confiture  a  perîlJ 
Dreflez  alors  dans  des  pots  que  vous  ne  cou-* 
yrirïZ  ,  que  quand  votre  confiture  fera  froide.  Il 
faut  les  prendre,  lorfqu'elles  commencent  à  mûrir, 
fans  quoi  votre  fruit  fe  déferoii  à  la  cuiflbn;  & 
pour  parer  à  cet  inconvénient ,  il  y  a  bien  des 
penonnes  qui  fe  contentent  de  les  piquer  avec 
une  épingle  pour  leur  faire  prendre  (ucre. 

P  unes  confites  fans  noyaux.  Prenez  les  pref» 
que  mûres,  &  d'une  efpece  qui,  comme  celles  de 
monfieur,  la  roya'e  ,  la  mongeron ,  le  damas 
dTalie  ,  l'illc-vtrt ,  le  pe  drigon  violer,  &  le 
damas  mufqué ,  quittent  faci  ement  le  noyau* 
Otez  ce  noyau  ,  comme  on  fait  aux  abricots. 
Mettez  ce  truit  ainfi  préparé ,  quelle  que  foit 
l'elpece  que  vous  ayez  choifie ,  dans  autant  de 
fucre  clarifié;  taites  cuire  fans  bouillir,  en  le  re- 
muant toujours  ;  tirez  du  feu  &  le  laiiTez  refroi- 
dir ;  faites-le  égou  ter  enfuite  j  faites  cuire  le 
fyrop  au  grand  Tiffé ,  remettez-y  le  fruit  &  lui 
donntiz  huit  à  dix  bouillons  couverts  en  Técumant: 
tirez-le  du  feu,  &:luilaiflez  prendre  fucre  en  cet 
état  à  ;'étuve  l'espace  de  vin^r-quatre  heures ,  plus 
ou  moins.  Vous  pouvez  alors  les  empoter  pour  les 
conlerverau  liquide  ,  6c  les  tirer  enfuite  au  fec, 
OJ  même  fur  ie  champ  ,  en  Us  dreffant  fur  des 
aidoies.,  après  les  avoir  égoutté.s  &  roulées  dans 
le  fucre  fi;'  ,  pour  les  fccîvr  à  1  étuve. 

Prw  es  de  mirabelle  confites.  Prenez-les  prefque 
mûr  t  ;  pa.és  &  içîs  mettez  à  l'eau  bouillante. 
Ouz  v\i  teu  aufli-:ôi  qii 'elles  corrmencent  à  mon- 
ter. R'^verdies  dans  ccie  eau,  remetez  les  fuf 
le  fc!U,rsnsbuUîUîr,  jufau'à  ceuueilcs  (ojenr  fer  cires» 
Pafltz-les  à  l'eau  fraîche;  égouvtez;  îr-'t^-fz  les 
à  la  pcële  ;  faites  clMî'her  du  ucre  quatre  livres 
pour  un  cent.  Faites-y  preDcre  à  vos  prunes  huit 
à  dix  b'^uillons  par  quatre  jo^rs  difiérsns,  cep-ns  le 
petit  lifTé  jufqu'^u  grand  per'é ,  en  augmertant, 
chaque  jour ,  c'un  peu  le  fyrop  en  fucre  ,  s'il  €9 


efl  befoîn.  Le  quatrième  jour,  achevez  votre  fruit 
au  grand  perlé ,  en  fix  ou  huit  bouillons.  Empo- 
tez-le pour  le  garder  au  liquide  ;  ôc  û  vous  le 
voulez  fec,  procédez  comme  à  l'article  précédent. 

Prunes  de  mirabelle,  (  Compote  ffe)  Faites  blan- 
chir un  cent  de  mirabelles  à  deux  bouillons  ; 
pafTez-les  à  l'eau  fraîche.  FaitCi-les  égoutter  & 
les  mettez  faire  quelques  bouillons  au  lucre  cla- 
rifié. DeiTez-les  dans  un  compotier,  ÔC  lorfque  vous 
aurez  fait  réduire  votre  fucre  en  confiftance  de 
fyrop  ,   mettez-le  fur  votre  fruit ,   &  fervez. 

Prunes  de  mirabeLe  &  de  reine^claude  à  Peau^ 
de  vie.  Prenez  de  l'une  &  de  l'autre  efpec»  la 
quantité  que  vous  voudrez  ;  choififlczles  prefque 
mures  ;  piquez-les  ;  mettez-les  à  l'eau  bouillante  ,  6c 
les  retirez  ;  lorfqu'elles  commenceront  à  monter, 
Laidez-les  reverdir  dans  cette  eau  ;  rcmçttez-le» 
erfuitcTurle  feu  ,  fans  bouillir,  jufqu'à  ce  qu'elles 
deviennent  mollettes.  Faites-les  rafraîchir;  merrez- 
les  en<uite  dans  une  terrine;  verfez  du  fucre  c'ari» 
fié  defTus  ;  cmq  livres  pour  demi-cent  de  belles 
reines-claudes  ,  6c  autant  pour  un  cent  de  mira- 
belles. Faites  bouillir,  par  quatre  jours  difTérens,  ce 
fucre  ,  &  le  remettez  à  chaque  fois  fur  Ife  fruir. 
Le  quatrième  jour  fînilTez  ce  fucre  au  grand  perlé  ," 
&  y  mettez  vos  prunes  faires  quelques  bouillons; 
laitiez  refroidir.  Mettez  autant  d'eau-de-vie  que  de 
fyrop  ,  &  mettez  en  bouteilles  ,  de  forte  que  le 
fruit  baigne  dans  le  fyrop. 

Prunes  de  mirabelle  &  reine-claude.  (  Clarequets 
de  )  Faite^-Us  cuire  avec  un  peu  d'eau  :  quand 
elles  feront  bien  moUes ,  pafTez-les  au  tamis  ;  le 
jus  étant  clair ,  mettez-les  au  (ucre  à  cafle.  Faites 
bouillir  enfemble,  jufqu'à  ce  que  le  tour  loit  en 
gelée  ;  autant  de  fucre  que  de  jiJs.  Drcflez  dans 
des  gobelets  ;  faites  prendre  à  la  glace ,  &.  fervez. 

Prunes  de  mirabelle  pour  garder,  Otez  les  noyaux  , 
ou  les  piquez.  Faites  frém  r  à  l'eau  bou  liante  ; 
tir€z-Ies  à  l'eau  fraîche  ;  mettez  au  fucre  à  la  grande 
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plume  ,  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Faites  taira 
deux  bouillons  couverts;  laifîez  deux  fois  vingt  quatr^ 
heures,  égcjttez  de  leur  fucre.  Mettez  le  îyrop  à 
grand  perié  &  y  g-ilîez  le  fruic  ;  faites  cuire  juf- 
qu'à  ce  qu'il  revienne  au  même  degré  de  cuiffon. 
Oiez  du  feu  ,  écumez;  mettez  en  pot.  Si  vous 
ôtez   les   noyaux,   confervez  les   queues  à  votre 

f^ruir. 

Prunes  de  perdrigons  blancs  confites.  Piquez-les  en 
divers  endroits  &  les  mettez  à  mefure  à  l'eau  fraîche, 
mettei-les  enfuite  à  l'eau  bouillante  jufqu'à  ce 
qu'elles  montent ,  6i  tirez-les  du  feu  &  les  laifTez  ' 
reverdir  dans  leur  eau,  en  les  remettant  fur  le 
feu  ,  lorfquelles  auront  été  refroidies  ;  mais  ne  les 
faites  point  bouillir ,  pour  que  votre  fruit  ne  fe 
défafTe  pas.  Quand  elles  feront  tendres,  mettez-îes 
à  l'eau  fraîche.  Egouttez-les  &  les  mettez  taire 
quelques  bouillons  au  fucre  clarifié  :  au  fur  plus 
finiflez  comme  les  mirabelles  &  reinss-claudes  à  l'eau- 
de-vie,  endonnant,  par  quatre  jours  différens  ,  ua 
nouveau  degré  de  cuincn  au  fyrop  en  augmen- 
tant le  fucre,  fi  befoin  efl.  Finiffez  le  fyrop  a 
perlé;  livre  de  fucre  pour  livre  de  ffuit. 

Prunes  de  perdrigons  pdês.  Autant  de  fucre  que 
de  fruit  qu'il  faut  peler.  On  lui  donne  enfuite  deux 
©u  trois  bouilloDS.  Egouttcz,  6c  le  mettez  darjs 
autant  de  fucre  à  la  plume  prendre  cinq  à  fix  bouil- 
lons. Otez  du  feu:  au  bout  de  deux  heures;  tirc^ 
ce  fruit  ;  faites  recuire  votre  fyrop  un  pau  plus 
fort  &  y  redonnez  trois  à  quatre  bouillons  à  vos 
prunes.  Ot.zdufeu,6t  empotez,  quand  elles  feront 
refroidies.    Pour  finir  le    fyrop  doit  être  à  perle. 

Prunes  de  reine-  cUude  confites.  Procédez  de  même 
qyo  pour  les  reines-daudes  à  l'eau-de-vie.  La 
quantité  du  f-uit  régie  celle  du  fucre ,  dont  la  dofe 
cft  de  quatre  livres,   pour  cent  de  prunes. 

Prunes  de  reine^claude. {Ratafia  de)  ,P tenez- les 
helUs  &i  mû'^s  ,  cueillies  en  tem.s  frais;  &  après 
i«s  avoir  effuyé«s  avec  foin ,  ôtez-en  les  noyaux, 


Ecrafez-!es  dans  un  vaiffeau  bien  net,  où  vous 
les  laifferez  au  plus  trois  heures ,  pour  en  déve- 
lopper tant  loit  peu  l'acide  fpiriîueux ,  par  une 
légère  fermentation.  Preffez-les  pour  en  exprimer 
le  jus.  Mettez-y  la  quantité  de  fucre  nécefTaire  ,  une 
livre  fur  quatre  pintes  avec  un  tiers  d'efprit- de-vin 
affaii^onné  de  cannelle ,  ou  un  quart ,  fi  vous  le 
voulez  plus  moelleux  ou  moins  tort.  Paflez-les  à 
la  chaulTe;  mettez  en  bouteilles  ;  &  pour  prévenir 
i'évaporation  ,  mettez  les  en  lieu  frais. 

Prunes  en  furtout.  Prenez  des  prunes  de  bonna 
qiniité,  telles  que  les  efpeces  dont  nous  avons  parlé 
ci  defTjs  :  pour  quatre  livres  de  fruit,  faites  cuire 
quatre  livres  de  fucre  au  grand  perlé,  dans  lequel 
vous  leur  ferez  faire  quelques  bouillons  ,  &  JEtter 
leur  eau.  Tirez-les  du  feu  ,  &  les  laiiTez  re  pofer 
deux  heures  ;  remettez  les  cuire  jufqu'à  ce  eus  le 
fucre  foit  revenu  au  grand  perlé.  L aillez  les ,  vingt 
quatre  heures  dans  ce  fucre  à  l'étuve  ;  tirez-les  & 
les  faites  égoutter.  Otcz  le  royau  de  deux  ,  pour 
en  revêtir  une  troificme  ,  en  les  appliquant  fur  cette 
troifieme  ;  de  forte  qu'elles  ne  psroiiTent  en  faire 
qu'une  feule.  Roukz-les  dans  du  fucre  en  poudre, 
&  faites  fécher  à  l'étuve  fur  des  ardoiTes  ,  laifTant 
la  queue  à  celle  qu'on  Ttwè\  des  deux  autres. 

prunes,  {^MarmeUde  <f^)  Faites  cuire  de  bonnes 
prunes  avec  peu  d'eau.  Exprimcz-les;  faites  t^Q^" 
fécher  cette  marmelade  ,  Se  la  délayez  enfuite  avec 
autant  pefar^t  de  fucre  cuit  à  caffé.  Faites  frém.ir 
fans  bouillir ,  &  mettez  en  pot ,  quand  elle  fera 
refroidie. 

Prune'.  (  Pâte  de  )  Faites  cuire  des  prunes  en 
marmelade.  Paff'îz-les  au  tamis;  faites  delTécher  & 
délayez  ce:re  marmelade  dans  autant  pefantde  fucre 
cuit  au  calTé.  Mettez  cette  pâte  dans  des  mou- 
les à  cet  effet ,  &  faites  fécher  à  1  étuve  ,  à  l'ordinaire 
Les  prunes  qu'on  emploie  pour  la  pâte  ,  font  la  mira- 
belle ,  l'ille-vert ,  le  perdrigon ,    &  le  mirobolan. 

Prunes  rouges.  Prenez  des  pruries  de  la  meilleure 
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efpece  ;  fendez-les  en  deux  :  ôrez-^'n  le  no^aui 
Alettezce  fruit  dans  autant  de  lucre  clarifié.  Faites- 
les  cuire  en  les  remuant  toujours,  pour  qu'elles 
lie  fe  dépouillent  pas;  fur- tout  qu'elles  ne  fafient 
que  trémir,  quand  elles  feront  mollettes;  tirez^ks 
du  feu,  &  les  faites  refroidir.  Egouttez-les  fur  la 
paffoire  eu  le  tamis.  Faites  cuire  le  fyrop  àlifle;  paf- 
fer  y  le  fruit  6i  lui  faites  prendre  fept  à  huit  bouJions 
couverts.  Ecumez  ;  verfez  dans  une  terrine  propre, 
&.  laiffez  une  nuit  à  l'étuve.  Egouttez-'es  enfuite, 
&  les  faites  lécher  fur  des  arioifes  ou  feuilles 
d'office  ,  comme  celles  en  lur-touî. 

Prunes  tapées.  Faites  confire  des  prunes  comme 
nous  avons  dit  des  irjirabelies  &  reines-claudes, 
(  Voye:^  leurs  articles.^  A  celles-ci  ôtez  le  noyau 
èic  ne  mettez  que  derr), -livre  de  fucre  pour  livre 
de  fruit.  Etant  finies  &.  égoutrér-s  y  applaîiiiez-les  , 
&  les  faites  (écher  à  l'étuve,  comme  celles  de  l'ar- 
ticle précédenr. 

Prunes.  (^Tourte  de)  Pelez  le  fruit,  ôtez- en  les 
noyaux;  foncez  une  abaifTe  de  pâte  feuilletée; 
metttz-y  vos  prunes  avec  quelque  trancha*  de 
citron  verd  confir.  Couvrez  d'une  abaifie  de  même 
pâte  dorée  d'un  œuf  battu,  &  faites  cui^e.  Quand 
elle  fera  cuite  ,  gliicez  à  l'ordinaire.  Dreffez-la  , 
&  laferv.z  chaud  ment. 

Observation    méd£CINALE. 

Il  eft  d  fficile  de  porter  un  jugement  général 
des  prunes  :  c'eil:  un  fruit  dont  certaines  efpec^s  , 
comme  la  rtine-claude  ,  la  mirabelle,  la  prune  de 
monfieur,  font  très-faines,  &  dont  un  plus  grand 
non:bre  d'autres  efpeces  fontmal-faifantes.  Elles 
doivent  encore  paffer  pour  Salutaires  ou  nuifibles  , 
félon  qu'elles  font  mûres  ou  non ,  eu  paffées.  On 
peut  regarder,  comme  bonnes,  les  prunes  dou- 
ces, fucrées,  aqueufcs  :  celles  qui  font  âpres  ,  aci- 
des ou  paffées,  incommodent;  elles  rendint  .le 
chyle  vifqueux  ,  les  humeurs  circulent  difficilement, 
^  deviennent  facilemeot  putrides;  de-là  cette  mul- 
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lîtudd  de  maladies  p^rmi  le  peuple  ,  pendant  l'été 
&  l'automne  dei  années  abonaan-es  en  prunes. 
Comme  i^-s  pruniers  chargent  beaucoup  ,  mais  ne 
peuvent  pas  amener  tout  leur  fruit  à  maturité,  &  que 
les  V  nts  en  détachent  beaucoup,  les  prunes  qui 
tom'-eu  fan»  être  mûres,  ou  à  demi-mûres,  parce 
qu'elles  conciennent  des  vers ,  le  donnent  à  bon 
compte ,  &  font  une  grande  oartie  de  !«  nourri- 
tu-e  du  peup'e  pauvr^f.  La  difficulté  d  êcre  (ùr  Ci 
une  prune  eft  de  bonacab  t  bc  à  fon  pomt  de  ma- 
turté,  &  le  petit  nombre  que  l'on  peut  j'en  per- 
metre  fans  riiqje  ,  doivent  rendre  fort  clr'onip'.  61 
&  fob'C  fur  ïuùii^e  de  ce  fruit  crud  :  tous  les 
gens  délicats  s'en  abftiendront  loigneuiement  ;  ce 
même  fruît  cu;t  devient  fam;  Ûc  convient  preique 
généralement; 

PUITS- D'AMOUR.  Faites  une  pâte  feuilletée 
très-n.-ie  j  laifTez-là  repoù-r  quelques  heures  ;  cou- 
pai cette  pare  avec  un  mou  e  ;  mettez  les  mor- 
ceaux les  uns  fur  les  autres,  après  Us  avoir  troués 
avec  le  doroir.  Pour  ie  dernier,  coupez  une  pftite 
croix  de  chevalier  ;  faites-les  cuire  au  four  :  étant 
cuits ,  remplifTez-'es  de  telles  confitures  que  vous 
voudrez-,  mettez  la  petite  croix  deffus;  glacez  les 
avec  du  fucre. 

PURÉE  :  efpece  de  ius  ou  de  fuc  qu'on  tire 
des  pois  &  autres  légumes  farineux,  pour  nour^ 
rir  ôc  donner  plus  de  corps  aux  potages. 


QîfJ 
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QUARRELET:poiffon  de  mer,  efpece  de  plie 
piusquarrée,  &  femée  de  taches  roullâtres. 

Quarrelcts  en  caJJeroU.  Frotez  de  beurre  le  fond 
d'une  tourtière;  mettez  vos  quarrelers  elTuyés  avec 
fel,  poivre,  bafilic,  perfil  haché  ,  ciboules  tntieres, 
un  verre  de  vin  blanc.  Faites  fondre  du  b:urre,  & 
jettez  par-defTus,  avec  du  fel,  poivre  &.  m-jfcade. 
Panez;  faites  cuire,  feu  deftus  &'  drfious.  Servez- les 
avec  un  couKs  d'écrevifT^s  ,  ou  fauce  blanche  défias-. 

Quarrelets  au  Pa^mifan.  Prenez  un  beau  quarre- 
let,  ouplufieurs;  coupiz-les  en  deux;  mettez  dans 
une  cafierole  avec  beurre,  perfil,  cibouhs,  cham- 
pignons ;  une  peinte  d'ail,  chopine  de  vin  b-anc, 
gros  poivre,  peu  de  fel.  Faites  cuire  à  grand  feu. 
La  fauce  étant  prefque  réduite  ,  me'tczen  un  peu 
dans  un  plat;  faupcudrez  vos  quarrelets  de  Par- 
mefan  râpé  ;  arrofcz  du  refte  de  la  fauce,  &  remet- 
tez du  Parmefan.  Faites  glacer  au  four ,  &  fcrvez 
de  belle  couleur. 

QuarreUts  frits.  Faites  frire  ,  &  fervfzpour  rôt  ; 
ou  fsrvez  avec  un  coulis  roux,  &  un  peu  de  mou- 
tarde. 

Quarrelets  s^illcs.  Coupez  la  tête  ,  &  un  peu  de 
la  queue;  pafifez-les  au  beu-re  fondu.  Saiez ,  Se  les 
mettez  fur  le  gril  à  pettit  feu.  Servez  deilus  une  fauce 
aux  anchois. 

Observation    médicinale. 

La  chair  du  quarrelet  eft  légère  ,  aiTez  «lé'.icate  ^ 
6c  facile  à  digérer.  On  peut  la  permettre  aux  pet- 
lonnes  les  p'ns  délicates,  &  aux  convaleî'cens. 

QUARTIERS  :  on  fect  des  quartiers  de  mou- 
ton,  d'agneau,  de  veau,  de  différentes  maniè- 
res ;  celui  de  devani  çft  plus  délicat  qus  celui  dç 
^errierer. 


(lunrtier  d'a^in^uu  à  la  farce.  Defoflez,  &  faites 
cuire  à  la  braile-  Faites  Tuer  une  tranche  de  jam- 
bon dans  une  callerole  ,  avtc  de  l'ofeile  ,  du  cer- 
feuiile,  dei  laitues  bien  hachées  &  égouttées ,  de 
bon  beuT..  Moiilkz  de  bcuillonj  d'un  p.u  de  jus 
&  couHs  ;  affailbnnez  de  bon  goût,  &  lervez  avec 
votre  quartier  d'agneau. 
•     Quartier  d'agneau  à  l'Anghife.  (  Y oy^.z  A-^neau  ) 

Quartier  d'ûgneau  aux  épinars»  Prenez  c^lui  de 
derr'ere.  Defoffez-le  ;  levez  de  la  viande  par  filets. 
PalTez-!a  avec  beurre,  ptrfil  ,  ciboules,  champi- 
gnons hachés  ,  po'nte  d'ail.  Hachez  la  enfuite  avec 
grailTe  de  bœuf  &.  lard  blanchi.  Pikz  ie  tout;  liez 
avrc  fix  jaunes  d'œufs  ;  farciflez  en  votre  quartier  ; 
coukz,  &  faites  cuire  dans  uns  bonne  braife  ;  ÔC 
fervez  avec  un  ragoût  d'épinars.  (Vovrz  Epinars.) 

Quartier  d'agneau  aux  petits  pois.  Farciflez  com- 
me  ce'ui   aux   épinars,    &  mettez  de  même  à  \z 
•  Ibraif?.  Prenez  un  litron    &  demi   de    petits  pois; 
.,  paffjz-îss,  &  les  mouillez  de  p^rt-es  égales  de  jus 
&  bouillon,  avec  un  bouquet.  Faites  cuire;  &  liez 
d'un  coulis,  peu  de  fel. 

Quartier  d'agneau  en  ragoût.  Coupez  en  quatre  ; 
lardez  de  moyen  lard;  faites  prendre  coulear  à  la 
caiTerole  ,  &  cu-re  avec  bouillon ,  fel  &  poivre  ; 
doux  &  champignons,  bouquet  garni.  Servez  avec 
un  coulis  de  veau.  (Voyez  Veau.) 

Quartier  d'agneau  glacé.  Prenez  celui  de  devant; 
piqu€z-le  menu  ;  faites  blanchir ,  Si  le  mettez  enfuite 
à  l'e^u  fraiche.  xMettez-!e  enfuite  à  la  caiTerole  avec 
bon  bouillon ,  bouquet  de  fines  herbes ,  trois  doux  , 
une  tranche  de  jambon  cuir.  Paffez-le  bouillon  au 
tamis,  &  le  faites  réduire  en  glace;  &  glacez-en 
votre  quartier. 

Quartier  de  mouton  farci  d'un  falpiccn.  Farciffez 
le  quartier  de  mouton  avec  U  farce  d'un  falpicon. 
iyoyezSalpicon.)  Panez  le,  &  le  mettez  au  four. 
Servez  de  belle  couleur. 

Quartier  dt  mçuton  roulé  â  fLalienne,  DefoiJc? 


un  quartier  de  derrière,  faut  le  manche;  ôtez-éil 
la  moitié  de  la  viande.  Pafîez-la  avec  petfi.,  cibou-« 
les ,  champignons,  gouffe  d'ail,  le  lout  haché.  Pilez 
cnluite  de  la  graifle  de  hœuf,  &  iard  blanchi.  Mettez 
avec  la  viande  Tel  &  poivre,  &  Tix  jaunes  d'œufs 
pour  liaifon  ;  farciffez-en  le  quartier  de  mouton; 
QouTez  ,  &  faites-le  cuire  dans  une  bonne  br ai*e.  Dé- 
graiiîcz,  &   fervez  avtc  une  lauce  à  l'ItdlKnne. 

Quartier  de  veau  à  la  broche.  Piqutz-le  du  côté 
du  rognon  de  menu  lard.  Bardtzle  refie.  Envtlo]:^- 
pez  de  feuilles  de  papier,  &.  mettez  à  !a  br».cne; 
arrofez  da  tems  »jn  tems.  Etant  cuir,  déb;»rdtz-It  ; 
panez  ce  qui  n'tft  pas  piqué,  &  lui  fai  es  prendre 
couleur.  Servez  avec  un  jus  de  veau  p^r-ddlous  , 
garni  de  marinade  de  poilets  ,  ou  de  quartiers  de 
poularde  à  la  Tariarc. 

Quartier  de  ve<--L  mannê.  Piquez- le  de  gros  lard  ; 
mctt  z-ie  dans  un  vsifTeau  de  1*  grandeur,  avec  fel, 
poivre,  citrcn,  O'gMon ,  ciboules,  laurier  &  vi- 
naigre, penda.u  t.ois  ou  quaire  heures;  mettez  à 
]a  brocht  ;  enveloppez  de  tranches  de  )ambon  & 
bardts  de  lard,  à  p;)pier  par  dtfFui  ;  arrofez-!e 
avec  du  b'  urre  &;  fa  marinade.  Quand  il  eft  cuir, 
parez  le  ;  quand  il  a  pris  couleur  ,^  tervez,  &  par- 
deffus  une  efltnce  de  jambon  ,  ou  garri  de  côtelet- 
tes de  ve;,u,  ou  frites,   ou  en  fricandeaux. 

QUEUES  :  efpece  de  membre  dr<  quadrupèdes^ 
placé  à  l'extrémiie  de  la  croupi.  Aux  poiflons  &  aux 
0)f<-aux,  il  tient  lieu  de  gouvernail  pour  fe  diriger 
dans  l'air,  ou  dans  l'eau;  les  volatiles  peuvent  abfo- 
lument  s'en  paflér.  Il  eft  elTentielaux  poifTons,  Oa 
apprête  les  queues  de  plufiturs  façons. 

Queues  d'agneau  aux  petits  oignons^  au  Parme  fan* 
Echaudées  &  blanchies  ,  faites-les  cuire  dans  une 
braife  blanche.  (Voyez  Braife  blanche.')  Faites  blan- 
chir dans  du  bouillon  ,  &  cuire  des  petits  oignons 
blancs.  Mettez  dans  une  cafferole  un  peu  de  réduc- 
tion ,  un  demi-verre  de  vin  de  Champagne,  deux 
cuillerées  de  coulis,  Faite»  bouillir  le  tout.  La  fauc». 


itant  ré îuîte  à  rrot.e,  metîe7-y  !es  oignons;  ÔC 
après  quelques  bouillons,  retirez  le  tour.  Mettez 
de  cette  fauce  dans  un  pbt;  râpez  deflusdu  Par- 
inefan;  drefîez  y  vo^  queues  entremêlées  de  petits 
oignons;  metttz  aefîus  le  rtfte  de  la  (auce;  râpez 
enluite  du  Parmefan;  faites  glacer  au  four  de  belle 
cou'eur,  6c  fervez  chaud. 

Queues  d  agneau  en  ailerons  au gratîn.F sites  cuire 
les  uns  6l  les  autres  à  une  braiie  blanche  ;  faites 
une  ûrce  de  foies  gras,  pour  taire  le  gratin;  met- 
tei-la  fur  un  plat,  &  par-deffus  vos  queues  en^re- 
mêlées  d'ailerons  &  de  petits  o'gnons ,  &  truffes 
dans  les  intervailrs.  Le  gratin  étant  atttaché  ,  égout- 
tez  en  la  graiffe;  fervez  chaud  j  avec  une  effence 
clare  par-deffus. 

On  les  apprête  encore  comme  les  queues  de  mou- 
ton friîes  ,  &.  farcies  frites. 

Queues  de  boeuf  à  la  braif,  à  différentes  fauces» 
Faites  cuire  comme  la  langue  de  bœuf  à  la  braife  , 
mais  fans  légumes  ,  &  fervez  avec  telle  fauce  que 
ycus  voudrez. 

Queues  de  bœuf  en  hochepot.  Coupez-la  par  mor- 
ceaux ,  &  faites  blanchir  avec  de  bon  bouillon, 
bc'uqutt  garni,  peu  de  fel.  Faites  cuire  à  petit  feu 
cinq  heures  durant.  A  moitié  d^  la  cuiffon,  mette* 
oignons  ,  carott.s  ,  panais  ,  Dave:s ,  choui ,  le  tout 
blanchi  :  le  tout  étant  cuir ,  drefîez  la  viande  avec 
les  légumes  dans  une  terrine;  dégraiflez  la  fauce; 
metrcz-y  un  peu  de  coulis;  faites  réduire  fur  le  feu  ; 
paffez  au  tamis ,  &  fervez  viandes  &  légumes. 

Queues  de  bœuf  en  terrine  aux  concombres.  Faites 
cuire  à  h  braiie;  égouttez  ,  &  drefftz  comm.eUs 
précédentes ,  avec  un  ragoût  de  concombres. 

Queues  de  boevfen  terrine  aux  lentilles.  Coupez-les 
par  morceaux,  &  les  faites  blanchir  avec  d  i  petit 
lard  par  tranches.  Faites  cuire  enfuite  à  la  braife. 
Faites  cuire  d'autre  côté  un  demi-litron  de  lentilles 
dans  du  bouillon.  Faites  fuer  une  tranche  de  veau 
&  jambon  ;  &  lorfqu'elles  s'atucheront,  mouillez 
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les  d'en  peu  de  bouillon.  Paffcz  les  lentilles  à  l'éta-^ 
mine  ,  avec  cette  effence  de  veau  &  jambon.  AlTai- 
fonnez  votre  coulis  de  bon  goût  ;  dégraiiïez  vos 
queues  ;  drefftz-les  dans  une  terrine  avec  le  petit 
lard,  votre  coulis  par-deflus. 

Queues  de  bœuf  en  terrine  aux  navets.  Faites-les 
cuire  dans  une  bonne  braife.  Tournez  des  nàvets 
en  façon  d'obves,  ou  les  coupez  en  dés.  Mettez 
du  lard  fondu  dans  une  caflerole  ;  pafTez-y  vos 
navets;  farinez  ,  en  lesremusnt,  jufqu'à  ce  qu'ils 
ayent  pris  couleur.  Mettez  les  égoi-ttêr;  faites-les 
mitonner  ev- fuite  dans  un  codis  clair  de  veau  &  de 
jambon.  Faites  égoutter  vos  queues;  dreiTez-les 
dans  une  terrine ,  &  par-deffus ,  votre  ragoût  de 
navets. 

Queues  de  bcsjif grillée  avec  une  remolade.  Coupez- 
la  en  quatre  ,  &  fixités  cuire  à  la  braife  ,  avec  bciii- 
lorj,  racnes  ,  nignons  ,  bouquet,  doux,  pointe 
d'aîl ,  fel ,  poivre  à  feuille  de  laurier.  Cuite  &  re- 
froidie ,  trempez-la  dans  des  œufs  battus  ;  parez  , 
&  trempez-la  dans  la  graiiïf  ;  repanez  encore. 
Faites  griller  de  belle  couleur.  Mettez  à  la  caffercie 
perlil,  ciboo'es,  pointe  d'ail,  capies,  anchois  le 
tout  haché  menu,  moutarde,  fel  &  gros  po  vre  ; 
délayez  avec  huiie  &  vinaigre.  Mettez  cette  fauce 
dans  une  fauciere ,  &  fervez  la  queue  de  bœuf 
à  paît. 

Queues  de  cochon  de  difér entes  façons.  On  les 
échaiide  ,  ou  on  les  flambe,  &  on  les  apprêiedes 
différentes  manières  ci-defTus,  ou*  on  les  fait  cuire 
dans  une  bonne  braife.  Quand  elles  font  cuites , 
on  les  pane,  on  les  fait  g'iller,  &  on  les  fer;  avec 
une  fauce  à  VEfpagnoîe  ,  ou  à  V Italienne  :  (  Voyez 
Sauce  ;  )  ou  enfin  on  les  fait  frire,  6l  on  les  fert 
garnies  de  perûl  frit. 

Queues  de  mouton  à  la  Sainte-Menehould.  Foncez 
une  marmite  de  bardes  de  lard ,  tranches  de  jam- 
bon &  oignons  ;  mettez  par-deflus  vos  queues  de 
mouton,  &.  les  couvrez  d'autrçs  tranches  de  veaii 


Zc  bardes  de  la-d;  affaiibnez  d^  fines  herbes  Sl  épi- 
ces  ;  mettez  cette  marmite  au  four,  ou  fur  la  br.iir£; 
tirez  vos  queues;  panez,  &ls5  faiies  griller;  fgrvez 
avec  une  remolade. 

Queues  de  mouton  à  richalotîe.  Faites  cuire  dans 
une  bonne  braife  ;  égouttez  ,  &  laiffez  refroidir; 
trempez  dans  de  l'œut"  battu  ;  panez;  trempez  en- 
fuite  dans  la  graiffe;  repanez;  faites  griller  de  belle 
couleur.  Faites  fuer  une  tranche  de  jambon;  mouil- 
lez de  bouiHon  &  d'un  peu  de  coulis  ;  faites  bouil- 
lir cette  fauce  une  heure;  paffez-ia  au  tamis  ;  met- 
tez-y enfuite  de  i'écha  oîte  hachée  menu  ,  Ôc  lervez 
vos  queutjs  avec  cette  fauce. 

Queues  de  mouton  à  CofsiiU,  Faites  blanchir ,  & 
cuira  vos  queues  avec  du  bon  bouillon ,  la  moitié 
d'un  citron  coupé  tn  tranches,  fe!,  poi/re, bouquet. 
Hachez,  d'autre  cô;é,  de  l'o'.eil.e  ou  de  la  laitue;  paf- 
fez-iei  avec  une  tranche  de  jambon  &  du  beurre  , 
bouque:  de  oerûl ,  ciboules ,  ail ,  girofle.  Mouillez  de 
bon  boulon  CSC  deux  cuillerées  d  coulis.  Fai:<;s  cuire 
ce  ragoû^  ;  dégrailT-z  le;  ô:ez  le  bouquet  &  le  jam- 
bon; drtue^vos  qufjues  ,  le  ragoût  chaud  par-deiïus. 

Queues  de  mouton  au  hifiùc.  Faites  blanchir  & 
cuire  à  la  braife  ;  envclopprz-'es  d'une  farce  de 
volai  le  bien  cuite,  où  il  entre  un  psu  de  bafilic  ; 
le  refte  comme  deilus. 

Queues  de  mouton  au  Parmefan.  Foncez  une  caf- 
ferole  de  tranches  de  veau  Ôc  bardes  de  iard.  Ran- 
gez vos  queues  defTus  :  alTaifonnez  de  bon  goût; 
couvrez  deff^is  coname  delTous;  faites  mitonner, 
feu  deilus  6c  delTous.  Etant  cuites,  mettez-les  dans 
une  effence  de  jambon  mitonner  &  retroidir.  Dref- 
fez-les  fur  un  plat;  râpez  delTus du  Parmefan.  Faites- 
lai  prendre  couleur  au  fojr,  ou  fous  le  couvercle 
d'une  tourtière;  &  fervtz  chaud. 

Queues  de  veau  en  hochepot.  Comme  aux  queues 
de  bœuf,  li  ce  n'eft  qu'il  faut  mettre  les  légumes 
en  même.tems  ,  parce  que  le  veau  eil  moins  difii- 
cile  à  cuire. 


Queues   de  mouton    en  terrine    aux    concorhlrèi 
(Voyez  Quëucfde  b(cu/.) 

Queues  de  mouton  en  terrine  avec  pe'U  lard  & 
choux.  Foncez  une  cafîerok  de  baides  de  lard, 
tranches  de  bœuf  et.  de  veau  bartues ,  lel ,  poivri?  , 
épices  fines  herbes ,  ciboules  entiei Cb ,  pe- iil  haché; 
carottes  Ôc  panais.  Mettez  vos  queues  de  mouton 
blanchies  en  paquet  ;  ticeliez-les  ,  &  les  empotez» 
Ficeliez  de  même  des  cœurs  de  choux  blanchis  , 
&  les  arrangez  avec  'es  queues ,  &  par-deffus  de 
petits  morceaux  de  laid  avec  leur  recouenne;  affai- 
fonnez  deffus  comme  delTous,  &  couvrez  de  bar» 
des  &  tranches  de  bœuf  &  veau.  Faites  cu>re  feu 
deilus  &  dt flous.  On  peut  y  ajouter  une  perdrix 
&  un  morceau  de  jambon.  Le  tout  cuit ,  dref- 
fez  les  queues  de  mouton  dans  une  terrine,  des 
choux  en  fiiets  entr'tlles  ,  avec  des  tranch  s  de 
petit  lard  ,  &  fur  le  tout  une  eflence  de  jambon. 
Queues  de  mouton  en  terrine  aux  navets.  (Voyei 
Qutues  de  bœuf) 

Queues  de  m  'uton  farcies  frites  Faites  cuire  à  la 
brai'e  ;  égo.Jttez  cnlu.'te  ,  &  les  entourez  dune 
farce  fine  ,  telle  que  vous  voudrez;  trempez  d^ns 
de  l'œ.f  battu;  panez,  &  faites  frire;  le  refte 
comme  difl'us. 

Queues  de  mouton  frite.  Faites  cuire  comme  defTus. 
Egouîtez,  &  trempez  dans  de  l'œuf  battu  ;  panez 
de  mie  fine  ;  faites  frire  au  fain-doux  de  belle 
couleur ,  &  fervez  avec  perfil  frit. 

Queues  de  mouton  grillées  avec  une  fauce  au  jambon. 
Faites  cuire  les  queues  comme  à  l'article  précédent, 
&  gr  lier  ;  &  fervez  avec  la  même  fauce  ,  mais 
fans  échalotte. 

Queues  de  veau  à  la  braife.  Cuites  de  cerre  forte^ 
elles  fe  fervent  avec  différens  ragoûts  de  légumes  , 
tels  qu'on  juge  à  propos. 

Queues  de  veau  à  la  Sainte-Menehould.  (Voyez 
(Queues  de  mouton.  ) 
Queues  de  veau  à  la  Tanarc^  £chaiidées  &  blan- 
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chiss-,  faites  cuite  à  une  bonne  braife ,  avec  bouil- 
lon, racines  ,  oignons  ,  bouquet  de  perfil ,  ail,  gi- 
rofle, po. lion  d'eau-de-vie,  lel  &  poivre.  Egouttez, 
6c  laifTtz  refroidir  j  trempez-les  dans  l'hjiU  ;  panez; 
faites  griller  de  belle  couleur  ,  &  fervez  avec  une 
remolade. 

Queues  de  veau  en  kitereaux.  Echaudcz ,  &  les 
faites  i:u:re  à  une  demi-braife  ;  Uvez-en  la  peau  dé- 
licatement, 6c  faites  de  la  chair  des  filets  de  deux 
doigts  de  largeur,  6c  de  trois  pouces  de  longé 
Etendez  delTus  de  la  farce  d'écrevifTe,  ou  autre; 
roulez-les,  quand  ils  font  froids;  prefTez-y  le  jus 
de  deux  citrons  pour  les  mariner  ;  faucez-les  enfuite 
dans  le  beurre  ou  lard  fondu,  où  vous  aurez  mis  deux 
jaunes  d'œuf,  fel ,  poivre  &  fines  herbes;  panez» 
&  mettez  chaque  hâtereau  fur  une  rôtie  de  pain. 
Faites  prendre  couleur  au  four,  &  fervez  avec 
une  fauce  légère. 

Queues  de  veau  glacées.  Echaudez-les,  &  les  pi- 
quez. Faites  cuire  comme  des  fricandeaux.  Glacez- 
les ,  &  fervez  fur  un  ragoût  d'épinars,  ou  auifS 
légume  ,  ou  une  fauce  telle  eue  vous  voudrez. 

QUINTESSENCE  ;  extrait  le  plus  fubtii  6c  Is 
plus  épuré,  qu'on  tire,  parle  moyen  du  feu  ,  des 
îubflances ,  tant  minérales  que  végétales,  comme 
des  fruit;  à  écorce  ,  de  certaines  fleurs ,  particuliè- 
rement des  fleurs  d'oranges ,  de  certaines  plantes  , 
comme  le  romarin  ,  la  lavande  ,  l'aipic  ;  des  graine?, 
comme  l'anis  ÔC  autres  graines  odorantes  ,  d'épices, 
comme  la  cannelle,  le  girofle,  la  muicade.  Les 
quintelTences  des  fruits  à  ecorce  ,  des  graines  odo- 
rantes des  épices ,  fervent  à  faire  des  liq -S'^rs  , 
fans  le  fecours  de  la  difliilation.  Les  quinreilcnccs 
des  fleurs  ,  comme  de  jonquille  ,  jaimin  ,  fleurs  d'c- 
range  ,  tubéreuies  ÔC  autres  peuvent  femploy.r  à 
en  ufage,  ou  à  la  compofiiion  de  certain;  partum-», 
de  même  que  celles  des  plantes  odurant.s,  comme 
le  romarin  ,  la  méliiTe  &  la  lavande  ;  on  en  con^poie 
aufTi  d-;s  eàux  d'odeur  &  pour  la  propreté  du  carps. 
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Quinteffènce.  Meucz  dans  une  cafTerole  trois  end 
'quatre  livres  de  vea»!,  félon  la  qualité  du  bouilîcn 
que  vous  voukz  tirer,  un  quarteron  de  jùinbon  en 
tranches  ,  tranchas  d'oignons  &  de  caroues  ,  & 
panais  ,  oignon  piq'jé  de  girofle  ,  un  poulet  en  qua- 
tre, quelques  champignons,  go-  (le  d'ai!  ,  &  a  ..res 
ingréliens,  Ajoûtez-y  un  pou  de  bouillon  ;  couvrez 
bien  la  calle-^ole  :  faites  Tuer  le  tout ,  d'abord  à  un 
feu  vif,  ôi.  enfuite^fur  dss  cendres  chaudes,  en 
augmentant  le  feu  pîu-à  peu.  Quand  le  tout  eft 
prêt  de  s'attacher,  mouil!ez-le  avec  de  très  bon 
bouillon;  faites  cuire  doucement;  que  !e  tout  foit 
lîioëlieux ,   &  ait  du  corps ,  fans  être  falé. 
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RABLE  :  partie  charnue  des  deux  côtés  de  l'é- 
chice,  entre  le  train  cl^  derrière  ck  celui  de 
devant  du  lièvre  &  du  lapin,  la  plus  délicate  ,  & 
qu'on  fert  de  préférence. 

RACINE  :  organe  par  lequel  les  plantes  tirent 
leur  nourriri:re  de  la  terre.  Qelques  racines ,  &  par- 
ticulièrement celles  que  noiis  employons  en  cuifine 
font  la  partie  la  plus  fucculente  de  la  plante.  Nous 
avons  donné  &  donnerons  à  leurs  articles  refpedifs 
les  différentes  manières  de  les  employer. 

RAGOUT  :  manière  d'a;^prêcer  les  différentes 
fubftances  dont  nous  nous  nouriiiTon«.  Comme  ce 
font  ces  fubffances  qui  leur  donnent  leurs  dénom.i- 
oation  diliérentes,  c'cfl  aux  noms  de  chacune  d'el- 
les que   nous  renvoyons. 

Tous  les  ragoûts  font ,  ou  entrées ,  ^ou  garnitu- 
re: d'entrées. 

RAIE:  poiffon  de  mer  d'une  figure  hideuse  ,  vif- 
qucus  ,  difficile  à  digérer  ,  cependant  d'un  goût  qui 
le  fait  rechercher. 

Raie  à  la  Sainte-Menehould.  Preeez-un  demi.feptier 

de 


'tJe  lait,  fel  &.polvte,  beurre  marié  de  farine,  us 
oignons  en  tranches ,  une  racine  de  perfil ,  un  bou- 
quet ,  quelques  doux  ,  une  pointe  d'ail ,  une  feuille 
de  laurier;  tourrez  le  tout  dans  la  caflerole  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  bouille.  Mettez-y  des  fiiets  de  raie,  6c 
les  y  faites  cuire  à  petit  feu.  Tirez-les  enfuite  ;  panez- 
les  ;  trempez-les  dans  du  beurre  fondu  ,  Se  les  repa- 
nez. Faites  griller  ;  &  fervez  avec  une  rcmolade. 
(  Voyez  Remolade.  ) 

Raie  à  la  (auce  aux  câpres.  Otez  l'amer  du  foie  ; 
lavez  &  faites  cuire  votre  raie  ,  avec  fel ,  poivre 
&  ciboules.  Epluchez-la  &  la  métrez  erfuite  chauf- 
fer avec  un  peu  de  bouillon  de  fa  cuiiTon;  &  fer- 
vez avec  une  fauce  aux  câpres.  (Voyez  Sauce.) 

Raie  à  la  fauce  de  [on  foie.  Cuite  &  épluchée  ,' 
écralez  de  fon  foie  :  paff^z-le  avec  perfil,  ciboules, 
pointe  d'ail ,  fel  &  poivre  ,  une  pincée  de  farine  , 
quelques  câpres  hachées,  fi'et  de  vinaigre,  du  brurre, 
une  eu  llerée  d'eau  ;  faites  lier  cette  fauce  fur  le  feu, 
6c  lervcz  avec  la  raie. 

Rait  à  la  fauce-fobert.  Faites  cuire  dans  l'eau,  avec 
ciboules,  fel  &  vinaigre;  épluchez,  &  fervez  avec 
ladite  fauce.  (  Voyez  Sauce-nbert.  ) 

Raie  au  beurre-roux.  Faites  cuire,  &  épluchez 
comme  deflus  ;  mettez  deffus  du  beurre  roux  avec 
perfil  frit. 

Raie  en  Mgo/^/.Lavez-U  bien  &  la  faites  cuire  dans 
une  cafTerole ,  avec  verjus ,  (el  &  poivre,  cignon 
piqué  de  girofle  :  quand  elle  eft  cuite  ,  îa  {T.'Z-lui 
prendre  fel  dans  fon  bouillon  ;  levez  la  p'.au  ;  éplu- 
chez la  ;  fervez  avec  une  fauce  roufle,  i.n  filet  de 
vina'gr«f  &  perfil  ;  pafTez  au  beurre  roux. 

Raies  frites.  Levez  la  peau  ;  coupez-les  en  filets 
fans  ôrer  les  arréies  ;  faites-les  mariner  ,  avec  fel  & 
poivre,  doux,  ail,  tranches  d'oignons,  perfil, 
ciboules  ;  beurre  marié  d'un  peu  de  farine  ,  vinai- 
gre &  fines  herbts.  Faites  tié<lir  cette  marinade  pour 
que  le  beurre  fonde  ,  &  y  laififez  vos  filets  environ 
quatre  heures  ;  retirez-les  *,  efTuyez  ;  farinez  & 
D.  Cuijine.  Part.  II.  R 
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les  faifes  frire  de  belle  couleur  ',  fervez  avec  per- 
fil  frit. 

Observation   médecinale. 
La  raie  fraîche  d'une  bonne  qualité,  &  bien  culte, 
eft  un  aliment  de  bon  goût,  affez  facile  à  digérer  , 
&  noiirrlfTant;   il  convient  à  tous  ceux  qui  n'ont 
pas  l'eftomac  trop  aff^ibl'. 
RAIFORT:  {Voyez  Rjve,) 
RAIPONCE:  p;tite  racine  de  la  grolTeur  &  de 
la  longueur  du  petit  doigt ,  blanche  &  de  bon  goût; 
qu'on  emploie  dans  les  falades  d'hyver. 

RAISIN  :  ce  fruit  cft  trop  connu  pour  le  définir 
ici  Les  gr3ppes  varient  par  la  KrofTeur  la  couUur  ÔC 
le  goût.  Il  réfuire  de  ces  différences  une  quantité 
conhdérable  d'erptcrs,  qui  peuvent  fe  multipler  à 
l'intini  par  la  différence  de  la  culture.  Les  eTpeces 
qu'on  connoîr  dans  ce  pays-ci,  font  le  raifin  pré- 
coce, le  rrorilloo  noir  &  blanc,  le  malvoifie  ,  le 
ra-fm  He  Corinth*-?  ,  le  Corinthe  violet,  l'acioutat 
ou  rjiifin  d'Autriche,  le  chaffelas  bbnc  &  noir, 
le  inufcat  blanc  &.  noir,  le  jcnnetin  ou  raifin 
d'Orléans,  le  damas,  &c. 

Ce  fruit  fe  corti  ;   on  le  féche  au  four ,  on  en 

fat   du  ratafia.  Tels  font ,  entre  les  autres  efpeces, 

le  mufcat,  &  le  bourdelais  qui  efl  le  verjus  confit. 

Le  raifin  féché  au  four,  ou  au  foleHjCff  d'auîant 

plus,  fain  ,  que  cette  méthode  le  dépouille   de  la 

majeure    partie   du   phlegme  qu'il   contient  &  en 

corrige  l'acide.  Oii  confit  le  raifin  de  Corinthe;  on 

en  fait  une  gelée  d'un  goût  agréable  aufli  bonne  en 

alimens  qu'en  remèdes.  Ce^te  gelée  délayée  dans 

de  l'eau,   fait  une  boiffon  très-propre  à   tempérer 

les  ardeurs   de    la  hévre.  On  fait  encore    avec  le 

fruit,  dont  on   exprime  le   jus   dans  l'eau    &    où 

l'on  met    du    fucre  ,  une  boiffon    agréable  qu'on 

appelle  vin  de  corinth?,  &  bonne  pour  rafraichir 

dans  les  chaleurs  de  Vété, 

RAISINÉ:  confiture  qu'on  fait  avec  le  vin  doux 
OU   moût  de   raifin  dans  le  tems  d^s  vendanges 
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en  procédant  airfi  Exprimez  du  jusde  ralfins  égrainés. 
Mettez  ce  jus  dans  une  chaudière  6c  le  taites  bouil- 
lir doucement  en  l'écumant  &  le  remuant  de  tems  à 
autres  pour  qu'ilne  s'attache  point  au  tond  de  lachau. 
diere  &  ne  donne  point  à  la  contiiure  un  jioûtde 
brûlé. A  melureque  votre  jus  cuit  6i.  s'épa  iîit;  dimi- 
nuez le  feu  ;  &  loriqu'il  lera  réduit  au  tiers  patlez- 
Ic  a  l'étamine.  Achevez  de  le  cuue  &.  l'empotez 
enfuitedans  ces  pots  bien  propres. Il  yades  perfonnes 
qui  pour  lui  donner  plus  de  confiftancc ,  &  un  goût 
particulier,  font  choix  des  meilUures  poires  de 
la  faifon  6l  lur-îo-it  du  mefTue  j.an  qu'ils  pèlent, 
iTiiittent  en  quartier  6c  mêlent  avcc  Uur  raifmé. 

Raifin  en  chemife  ou  au  blanc,  Déiachez  du  raifin 
en  petites  grappes  ,  trempez-le  dans  du  blanc 
d'œut  fouetté.  Rou'ez-le  dans  le  fucre  tin  &  fouf- 
flez  diffus  pour  qu'il  n'y  refte  que  la  quantité  de 
fucre  qui  fera  attachée  à  l'œuf:  arrangez-Us  fur  un 
papier  que  vous  mettrez  fur  un  tam-5  ou  clayon 
pour  faire  fécher  votre  raifin  à  une  chaleur  douce. 
Quant  aux  autres  préparations  du  raifm  ,  voyez 
les    articles  Mujcat  6c  Verjus, 

RALE:  oiieau  de  la  grolTeur  du  pigeon;  il  y  en 
a  d.^  deux  fortes  :  le  raie  de  genêt  &L  le  rà!e  d'eau. 
Tous  d'eux  s'apprêtent  ôc  fe  fervent  comme  ks 
C2nards. 

RAMEQUINS  :  efpece  de  pâtiflerie  qu'on  fait 
avec  une  pâte  à  la  royale,  faite  avec  demi-verre 
('  ?!au,  peu  de  beurre  6c  de  fel  qu'on  fait  bauhlir 
cîii.s  une  csfTirole;  on  y  met  en  lu  te  de  la  farine 
q-j'on  remue  jurqu'à  ce  qu'elle  (e  détacha.  A'ors 
en  l'ôte  de  dc-ilus  le  feu.  Oi  pile  un  peu  de^perii! 
dans  un  mortier  :  on  y  met  la  pâte  avec  un  fro- 
mage de  MaroUes ,  ou  autre,  bien  nettoyé  6i  bien 
gras.  On  pie  le  tout  avec  quatre  ou  cinq  œufs 
trais ,  un  peu  de  poivre.  On  fonce  enfuite  de* 
moulies  à  petits  pâtés  d'un  feuillet^.ge  bien  m'nce: 
on  y  drcffe  la  pâte  de  ramequins  en  petis  choux  qu'on 
fait  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière» 
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RAMIER  :  pigeon  fauvagr;,  qui  perche.  II  s'ac2 
commode  comm.  le  pigeon.  (  Voyez  Pigeon.') 

RATAFIA  :  liqueur  compofée  d'eau-de  vie  ,  & 
jus  de  fruits  ,  fur-toat  des  fruits  rouges  ,  &  de  dif- 
férentes fleurs  d'odeur  ,  qu'on  aflaifonne  avec  du 
fucre  &  des  épices  ,  ou  autres  in^rédiens;  on  en 
fait  de  rouge  &  de  blanc.  (  Voyez  Abricots  ,  Anis  , 
CaJJis,  Cerifes,  Coinp  ,  Genièvre^  Mufcat  ,  Noix  , 
Orans^es  »  Reine-claude  ,  Rofe  ,   Véf-pe-tro, 

Ratafia  blanc.  Prenez  un  cent  de  noyaux  d'abri- 
cots ;  concaffez-les  grofîîéremenr ,  amandes  &  bois, 
dans  un  mortier,  &  les  mettez  dans  une  grande  bou- 
teille à  ratafia  avec  deux  pintes  d'eaude-vie  ,  une 
chopine  d'eau ,  une  livre  de  fucre ,  dix  grains  de 
poivre  blanc  ,  huit  ou  dix  doux  de  girofle  ,  deux 
bâtons  de  cannelle,  de  la  longueur  du  doigt;  bou- 
chez bien  ;  mettez  pendant  quinze  jours  ou  trois  fe- 
maines ,  au  foleil ,  pour  que  fa  chaleur  développe 
le  parfum  des  ingrédiens,  qui  compofent  votre  ra- 
tafia. Ce  tems  pafle  ,  vous  clarifierez  la  liqueur  en 
la  faifant  pafTer  à  la  chauffe,  &  la  mettrez  dans  des 
bouteilles ,  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher. 

Ratafia  pour  la  colique.  Prenez  une  poignée  de 
fenouil  verd  ,  demi  litron  de  baies  de  genièvre  nou- 
velles, mais  bien  mûres ,  bien  nourries,  un  peu  de 
coriandre  &  d'anis  verd,  une  petite  côte  d'angéli- 
que  ;  pilez  le  tout ,  fauf  le  fenouil ,  &  faites  infufer 
avec  le  fenouil  dans  un  vafe  bien  clair  où  vous  au- 
rez mis  une  pinte  d'eau-de-vie.  Laiffez  votre  infu- 
fion  ,  pendant  trois  jours  fans  y  toucher  ;  paflez-la 
enfuite  à  travers  un  linge  bien  net ,  en  preilant  un 
peu.  Mettez-y  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  Ôc 
la  tenez  encore  trois  jours  en  cet  état ,  en  remuant 
de  tems  à  autre  ,  pour  que  le  fucre  ne  fe  précipite 
point  &  fe  mêle  dans  toute  la  liqueur. Tirez-la  à  clair 
en  la  paiTant  à  la  chauffe  ,  6c  la  mettez  en  bouteilles 
pour  le  befoin. 

Ce  ratafia  facilite  la  digefl:ion  ,  fortifie  l'eflomac 
chafle  les  vents  ,  appaife  les  doule  urs  de  la  colique 


dans.ce  dernier  cas,  on  peut  en  prendre  iufqu'à  qua- 
tre cuillerées  ,  fuivant  l'â^e  &  le  temr.érament  , 
&  autant  dans  le  cas  d'indigeftion  provenant  de 
crudité.  On  en  peut  ufer  en  ianté  comme  en  mala- 
die ,  fans  en  craindre  de  mauvais  eff<.ts,  à  moins 
qu'on  n'en  fit  un  certain  excès  à  jeun;  alors  il  é.hauf- 
feroit  ;  &  le  remède  feroit  de  prendre  un  pu  de 
bouillon  gras  ,  un  quart  d'heure  ou  une  demi-heure 
après. 

Les  ratafias  font  d'un  ufage  d'autant  plus  com- 
mun ,  qu'ils  n'exigent  pas  pour  la  plupart  des  opé- 
rations compliquées ,  comme  les  liqueurs ,  qu'on 
fait  par  la  diftiilation.  Prefque  tout  le  monde  en 
fait;  &  pour  roidinaire,  prefque  tout  le  monde  croit 
en  fça  oir  faire  ,  fur-tout  ceux  des  fruits  rooges  ; 
mais  ,  en  ne  les  fera  bien  ,  qu'autant  qu'on  fuivra 
les  procédés  que  nous  avons  donnés  aux  différens  ar- 
ticles dés  fubilances ,  qu'on  y  emploie  le  plus  com- 
munément. 

RATON  :  efpece  de  pâtifferie.  Faites  une  pâte 
mollette  &  bien  liée  ,  avec  un  1  tron  de  farine  ,  un 
quarteron  de  beurre  frais,  demi-once  de  fel,  demi- 
feptier  d'eau  tiède.  Faites  de  petites  abaiffesde  cette 
pâte  fur  du  papier  beurré  ;  faites- leur  un  bord  ,  & 
\q$  rempliflezde  ia  farce  fuivante. 

Mettez  du  lait  dans  un  poêlon  fjr  le  f^u  :  oncaffe 
d'abord  quelques  œufs ,  &  on  y  déla'^e  de  !a  farine  , 
comme  pour  faire  de  la  bouillie.  Lorfqu'elle  eft  bien 
délayée  ,  on  y  cafTe  encore  d'autres  œufs,  un  à  un. 
Le  tout  étant  bien  mélangé  ,  verfez-'e  dans  le  lait  , 
&  remuez  avec  une  cuiller  ;  faites  cuire  à  feu  clair , 
en  remuant  touîours.  Mêlez  du  beurre  frais  à  cette 
farce  ;  quand  elle  eft  cuite  ,  garniffez-en  vos  ratons  ; 
faites  cuire  au  four,  &.  (ervez  avec  du  fucre  en 
poudre. 

Raton.  (  Autre  )  Délayez  trois  ou  quatre  cuille- 
rées de  farine  ,  ou  de  riz  dans  du  lait  ;  faites-en  une 
efpece  de  bouillie  ;  ajoûtez-y  un  macaron  ou  malTe- 
pa'.îij  avec  uns  cuillçfée  d'amandes,  le  tout  bien 
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pilé  ;  faîtes  fondre  dans  une  tourriere  la  grofleur  d'un 
'iuf  deb-'urre  frai<.  Quand  il  fera  roux  ,  verfez-y  vo- 
ue crème.  LaifTez  cuire  doucement  fur  uri  feu  médio- 
cre, fans  couvrir  ;  îk  lor  qu'il  aura  pris  couleur,  6c 
qu'il  fera  rilTolé  d'un  cô:é,  reroufnez-le  de  l'autre. 
Voudrez  de  fucr-i  ,    &  fervez  chaud. 

Raton  de  mouton.  Coupez  des  noix  de  moutcn 
par  tranches;  applatiflez-les  ;  affaifonnez  da  fel  , 
poivre  ,  épices  ôi.  fiiirs  herbes  ,  perfil ,  ciboules  , 
pointe  d'ail,  de  tout  un  peu;  un  verre  d'huile, 
un  ]u>  de  citron  :  laiflez  marrincr  le  tout  deux  heu- 
res. Etendez  vos  noix  ;  couvrez-les  d'une  farce  de 
voîaili.:  ;  rouîezies  une  à  une;  embrochez-les  dans 
une  petite  broche  ,  ayant  foin  d'attacher  des  bardes 
de  lard  des  deux  côtés,  pour  que  la  farce  ne  lorie 
point.  En  rôtiHant  ,  arrofez-les  de  leur  marinade 
mêiée  avec  un  verre  de  vin  blanc.  Servez-les  avec 
leur  dégoût ,  un  peu  de  jus  &  de  coulis,  Dégraif- 
fez  cette  fauce ,  ou  fervez  avec  une  fauce  âf  Ita- 
lienne» 

Oa  peut  les  fervir  rôtis ,  &  piqués  de  menu  lard, 
ou  en  fricandtaur  ,  &  glacés. 

KAVE  :  on  en  diftingue  de  plufieurs  fortes, 
fçav'oir  celle  qu'on  appelle  communément  r4v^, 
ou  petite  rave  ;  le  grand  &  le  petit  raifort,  & 
autrcb.  On  ne  marge  guères  de  ces  trois  efpeces , 
que  celle  qu'on  appelle  raves  &  radis.  Le  prin- 
tems  eft  le  tems  où  elles  font  meil!eur:s  :  il  faut 
les  choiur  tendres ,  bien  nourries  &  faciles  à  rom- 
pre. Lorfqu'il  fait  chaud ,  elles  deviennent  trop  pi- 
quantes. 

Observation  médecinale, 

Li  rave  efl  iV^machique  ,  apéritive  ,  anti-fcorbu- 
tique  ;  mais  comme  elle  fe  mange  crue  ,  elle  ne 
convient  qu'aux  bons  eflomacs  ,  &  à  ceux  qui  la 
mâchent   bien. 

RÉDUCl  ION  ;  fe  di-,  en  cuifine ,  de  jus  &  bouil- 
Ion  ,  qu'on  fait  réduire  par  le  feu  à  une  moindre 
quantité,  pour  leur  donner  plus  de  force  qu'ils 
n'en  auroient  par  eux-mêmes» 
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RÉGLISSE  :  cette  pUnte,  qui  vient  fans  culture 
en  Italie,  en  Languedoc  ,  &  fur-tout  en  Efpsgne , 
trace  de  tout  côié.  Sa  racine  ,  de  couleur  roulsâtre 
au  dehors,  d'un  jaune  ciirin  dans  l'intérieur,  efl 
mucilagineufe  ,  d'une  faveur  douce;  &  c'eft  de  ceite 
plante,  ce  qu'on  emploie,  foit  à  en  faire  un  extrait 
qu'on  appelle  jus  cleréf:liffe,  foit  une  pâte  de  ce 
ncm  ,  foit  enfin  des  paftilles. 

Régiiffe.  (  Jus  de  )  Faites  bouillir  une  certaine 
quantité  de  racines  de  régliiTe  c'Efpagtie.  Preflez 
cette  décoôion,  &  y  faites  fondre  les  gommes  de 
prunier,  abricorier,  cerifier,  pour  lui  donner  une 
confiftance  plus  mucilagineufe  ,.&  deflechezla  en- 
fuite  au  fcu  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  confif- 
tance  d'cxiraits  ;  roulez-la  en  fcâton  ,  que  vous  en- 
velopperez de  feuiiles  de  laurier. 

Réglife,  (  PaJlilUs  de  )  Faites  fondre  de  l'extrait 
de  régllffe ,  tel  que  celui ,  dont  nous  venons  de 
donner  le  procédé.  Ajourez  y  un  peu  d'efienc?  d'à- 
nis  ,  pour  l'aromatifer,  &  tormez-en  des  paftîlles. 

Ré^HJJe,  (  Pâte  de)  Ayez  une  demi-livre  de  ré- 
gllffe  verte  ;  ratiiTez-la  ,  ou  la  hichez  meni-'.  Faites- 
la  bouillir  dans  un  vaideau  avec  deux  pommes  de 
reinette  en  quartiers,  &  une  poignée  d'orge.  Quand 
votre  décoâion  fera  réduite  à  un  d:mi-feprier  , 
padez-la  dans  un  linge,  en  en  eiprimant  fortemenc 
les  fubftances  ;  faites-y  fondre  une  once  de  ^omme 
bien  nette ,  &  y  mettez  une  demi-livre  de  fucre 
clarifîf;  faites  delTécher  le  tout  fur  le  feu,  en  remuant, 
jufqu'à  ce  que  cette  pâte  ne  s'attache  p'ns  aux 
doigts  ni  à  la  poêle.  DrefTez-la  fur  des  ardoifes  lé- 
gèrement huilées  d'huile  de  noifette  ;  coupez-ia  en 
tablettes  de  la  largtur  d'un  doigt,  &  faites  fécherà 
l'étuve. 

RégliJJe.  (  Tablettes  de  )  Faites  une  décoction  un 
peu  forte  de  racine  de  cette  plante  ;  édulcorez-la 
avec  beaucoup  de  fucre,  autant  qu'elle  en  pourra 
prendre  ;  faites  cuire  cette  déco61ion  à  la  plume  : 
dans  lequel  on  aura  fait  diflbudre ,  en  le  clarifiant , 
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de  la  gomme  bien  nette ,  &  où  l'on  mettra  de  li 
régliffe  en  poudre  ,  &  dont  on  forme  des  tablettes 
qu'on  fait  fécher  à  i'éruve. 

Observation  médecinale. 

La  racine  deréglilTe,  fur -tout  celé  qui  eft  féchc 
adoucit  les  humeurs  acres  &  (aiées ,  &  remédie  aux 
vices  de  la  poitrine  &.  à  la  toux. On  l'emploie  com- 
munément dans  les  tifanes  auxquelles  elle  donne 
un  goût  agréable. 

REMOULADE  :  fauce  ccmpofée  d'anchois  , 
de  capf^es  hachées  ,  psrfil  &  ciboules  hachés  à  part; 
le  tout  pailé  avec  bon  jus ,  une  gouue  d'huile , 
goufle  d'ail,    &  allai fonnement  ordinaire. 

RIBlETTE  :  ragoût  qu'on  prépare  fur  le  gril  , 
d'une  tranch?  déliée  de  viande,  fcit  bœuf,  veau  , 
porc  ,  ou  auire  ,  qu'on  aîTaiibnne  de  (A  &  poivre  : 
on  les  appiête  comme  les  côtelettes.  (Voyez  Cô^ 
teUttes.  ) 

RbUtte  au  lard.  Efpece  d'omelette  qu'on  fait 
avec  du  lard  coupé  par  morceaux.  (Voyez  Omc^ 
le  tu.  ) 

RIS  DE  VEAU  :  morceau  fort  délicat  ,  qui  fe 
prend  à  la  gorge  du  veau  ,  tenant  par  une  de  fes 
extrémités  à  la  partie  fuperieure  de  la  poitrine  de 
l'animal.  Ils  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts.  On 
en  fait  des  p!a*s  particuliers,  pour  hors-d'œuvre  , 
entrées  ou  entremets. 

Ris  de  veau  à  la poële.VaŒeiAesavec  lard  fondu, 
perfil,  ciboules,  champignons,  pointe  d'ail  ;  fon- 
cez une  csfferoîe  de  veau  &  jambon  ,  le  ris  par- 
deilus ,  avec  le  lard  fondu;  ajoûez  des  fines  her- 
bes ,  Tel  &  poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  & 
faites  cuire  comme  à  la  braife.  Dégraifftz  la  fauce; 
mettez-y  du  coulis  ;  pa(îez-'a  au  ramis.  Faites  -  y 
réchauflPer  vos  ris,  ôc  fervez  avec  un  jus  de  ci- 
tron. 

Ris  de  veau  à  la  S.ûnt-Cloud.  Faite.^-ies  blanch'.r 
farci(ï-z    cîia^ue    morc^-au  de  blanc  de    pouUrde 
graille  de  veau,  lard  râpé,  fttl,  poivre,  fines  herbe^ 


^  -;»v.[R  I  S]J?^  ^  161 

(ix  jaunes  d'œufs ,  le  tout  bien  haché  &  mêlé.  Fai- 
tes cuire  avec  iran^h^s  de  veau  f/^  jambon  ;  mo..  li- 
iez de  bouillon ,  un  peu  de  réduction  6i  un  verre 
de  vin  de  Cha  njjdg.".  Quand  ui  iont  cuits,  paf- 
fez  la  fauce  au  t•rtmî^.  Faites-la  réduire  en  gUce.  Fai- 
tes-y glacer  hs  ris  de  veaj  ;  mettez  un  peu  ce  cou- 
lis ,  pour  détacher  ce  qui  tien-  a  !a  calTeroie.  Re- 
paflsz  cette  fauce  au  tamis  ;  mettez-y  un  peu  de 
cit  on ,    &  Itrvtz  cette  fauce  lois  vos  ris  de  veau. 

Ris  de  vtau  aux  écrevijjes.  Farcilîez  ,  Cv  taites 
cuire  comme  dcff^-s.  Servez  avec  un  rogoûi  décie- 
VifTes. 

Ris  de  veau  aux  fines  herbes.  Foncfz  unetourtierî 
de  bardes  de  lard  .  &  tranches  minces  de  veau  , 
fcî ,  poivre,  épic' s  ,  fines  herbes,  tranches  d'oi- 
gnons ,  perfil  haché,  cibou'es  entières;  vos  ris 
bianch.s,  anangez-l-s  avec  même  dlTai'onnement 
delTus  que  delTous.  Faites  cuire,  fcu  deiTus  &  def- 
fous.  Etant  cuits  ,  ô:ez  les  bardes  de  Ur-j  &  le  veau. 
Panez  les  ris  de  veau  ;  taites-'eur  prerd'C  unebelle 
couleur.  Hachtz  m-nu  une  truffe  verie;  :aires-la  mi- 
tonner dans  une  cafferole  ,  avec  du  coulis  cla-r  de 
veau  &  jambon  ,  &  un  peu  d'ellence  de  jambon; 
mettez  cette  fàuce  dans  un  pl-ît,  &  arrangez  vos  ris 
bien  é^ourté*. 

Ris  de  veau  aux  huitres.  Comme  deiïus;  fervezuit 
ragcû:  d'nuitres. 

Ris  de  veau  aux  petits  œufs.  Faites  cuire  comme 
deiTus  ;  ajourez  à  la  braife  un  jus  de  citron.  Faites 
banchir  de  petits  œufs  épluchés;  ûitcs  cuire  des 
crétfcs  dans  un  blanc  di  faine  ,  avec  bouilon  & 
moi:lé  d'un  citron  en  tranches;  eflayez,  Ôc  fervez- 
les  avec  les  petits  œufs  autour  des  ris  ;  &  mettez 
par-deflus  ,   de  l'ellcnce  avec  un  jus  de  citron. 

Ris  de  veau  aux  tntffes  à  V Italienne.  Y SLii^shUn* 
chir,  Ôt  mettez  à  l'eau  froide  Sc  mariner  avec  fel 
&  gros  poivre  ,  fines  herbes  hachées ,  huile  fine. 
Foncez  une  c^fierole  de  tranches  de  vean  .Se  jam- 
bon. Mçuez  le  ris  dçfius  avec  la  marinade.  Cou- 
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vrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  comme  à  U 
^«•aife.  PafTez  à  l'huile  des  trufFes  hachées.  Mouil- 
lez d'un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  ,  un 
psu  de  rédué^ion.  Faites  cuire  à  petit  feu.  Paf- 
lez  la  fauce.  Mettez  y  un  peu  de  coulis ,  &  fer- 
iez chaud. 

Ris  de  veau  en  fricandeaux.  On  les  fait  bien  blan- 
chir ,  &  on  les  met  à  l'eau  froide  ,  piqués  de  menu 
lard  :  on  les  paffe  à  la  calTerole,  le  lard  en  deffcus  , 
avec  une  cui'lerée  de  bouillon  clair ,  &  on  les  fait 
cuire  avec  l'alTaifonnement  convenab  e.  Le  bouillon 
étant  réduit ,  &  les  ris  colorés  ,  dr^ffez-les  ;  dé- 
griiiffez  la  fauce  ;  mouillez  ce  qui  s'eft  attaché  de 
bouillon  &  jus  de  veau  ;  padez  le  tout  au  tamis  ,  & 
ie  m.ettez  fur  les  ris  ,  avec  du  poivre  concaffé  ;  ièr- 
vez  chaud. 

Ris  de  veau  farcis  à  la  Davphine.  ChoififTez  les 
plus  gros;  fendez-les  par  le  côié  ,  &  les  farciCez 
d'une  farce  fine  de  volailles  ;  &  faites  cuire  à  une 
braife  blanche  comme  ceux  aux  tines  herbes.  Far- 
ciiTez  des  crêtes  de  la  même  farce;  pufTtz-les  au 
lard  fondu  ,  avec  de  petits  champignons  ,  truffes 
vertes,  tranches  d'oignons,  bouquet,  fel  &  poi- 
vre; dégraiffez  ce  ra^oiàt;  liez-le  d'un  coulis  de 
veau  &  jambon  ;  dreffez  vos  ris  ;  faites  au'.our  un 
cordon  des  crêtes  ,  &.  verfez  par-defTus  le  refte  du 
ragoût. 

Ris  de  veau  marines  frits.  Coupez-les  en  quatre  ; 
faites  blanchir  &  mariner  avec  tranches  d'oigncns, 
ciboules  entières  ,  laurier,  fel ,  poivre,  doux  ,  jus 
de  citron  ,  pendant  deux  heures;  elTuyez-les  ,  &  les 
trempez  dans  une  paie  claire.  Faites  frire  au  fain- 
doux  chaud.  Servez  coloré  avec  perfil  fri-. 

Ris  de  veau  piqués  à  /j/roc/îf. Piquez- les  de  menu 
îaM;  paffez-les  dans  une  brochette;  faites  cuire  ; 
lorfqu'ils  font  cuits  de  belle  coukur  ,  on  les  fertavec 
du  lus,  ou  t{!^QnQQ  de  jambon. 

Ris  de  veau.  (  Rd^oût  de  )  Faites-les  blanchir  à 
Teau  bouillame;  mettez  enfuite  à  l'eau  froide  ;cf- 


Aiyez  ;  paflez  avec  lard  fon.u,  bouquet,  fel  & 
poivrje,  petits  champignons  &  moufferons,  truffes  : 
étant  pafles  ,  mouillez  de  jus  ,  &  laifTez  cuire  à  pe- 
tit feu.Dégraiflez  ensuite  ;  liez  d'un  coulis  de  veau  & 
jaiTibon  ;  lervez  feul  pour  entremets.  On  s'en  fcrt 
pour  t  ut^s  fortes  d'entrées  à  la  braife. 

Le  ragoût  de  ris  d'agneau  fe  fait  comme  celuî-cî.' 

Ris  dt  veau,  {^Tourte  de  )  Faites  blanchir  ;  met- 
te:, à  l'eau  troide,  &  effuycz;  faites  une  abaiffe  de 
dtf'.ni-feui  ietage  ;  foncez-^  n  une  tourtière  ;  faites  def- 
fus  un  lit  de.lard  râpé;  sffaifonnez  de  fel  ,  poivre  , 
cpices,  un  ptu  de  fines  herbes;  dreiïez  les  ris  ,  ôc 
mettez  entre  des  petits  champignons  ,  truffes  & 
moufferons  ;  affaifonnez  deffus  comme  deffous  ,  & 
couvrez  de  tranches  de  veau,  bardes  de  lard  ôc 
beurre  frais;  couvrez  d'une  féconde  abaiffe;  fou- 
dez .  dorez  &  mettez  au  four.  Découvrez  &  dé- 
graiff  z  :  quand  elle  fera  cu-te  ,  ôtez-en  le  veau  & 
les  bardes  ;  ajoutez  de  l'tfl'ence  de  jambon  ,  & 
fervez. 

RISSOLE:  forte  de  pâtiff.  rie  qu*on  fert  pour  hors 
d'œuvfe,  entremets  ou  garoitures. 

Rijfoies  d'abricots.  Faites  une  forte  de  pâte  brifée 
avec  farmefine,  du  beurre,  eau  de  fleurs  d'orange, 
éccrce  de  cirron  râpée,  une  pincée  de  fel,  &  de 
Teau.  Formez-en  de  petites  abaiffes  ;  mettez  entre 
deux  un  peu  de  marmelade  d'abricots  ;  dorez  &  fai- 
tes frire  au  fain  doux;  glacez  avec  du  fucre,  &  la 
pelle  rcuge. 

Rijjoles  de  ch  impignons  &  moujTerons.  Faites  un 
ragoût  de  champig^nons  &  mouffer ons  coupés  en  dés; 
•dégraiffez  6i  \::  faites  lier  ;  mettez-y  jus  de  citron  , 
&  îa^TvZ  refroidir.  Faites  de  petites  abaiffes  de  pâte 
brifée  ;  mettez  entre  deux  un  peu  de  votre  ragoût  ; 
foudez  les  &  faites  frire  au  fain-doux.  Servez  gla- 
cé5  comme  deffus. 

RiJJoies  de  chocolat.  Sur  des  abalff'^s  de  pâtes  ci- 
deffus ,  mettez  un  peu  dç  crème pâtiûlcre ,  où  vous 


£u  ez  râpé  fuffifamment  de  chocolat,  pour  qu'elle 
en  ait  !e  goût.  Faites  frire  ;  g'acez  comme  deflus. 

On  en  fait  de  café  ,  de  fafran  ,  de  crème  ,  de 
ris ,  d'amandes  ,  piftaches ,  avelines  ,  &.  de  toute 
'o  te  de  fruit. 

Rijfoles  de  tettines  de  veau.  Faites  blanchir  des  tet- 
tines;  coupcz-ies  en  morceaux;  &  entre  deux  mor- 
ceaux, arrangez  de  la  farce  fine  ;  foudez  les  mor- 
ceaux avec  des  œufs  trempés  dans  une  pâte  légère, 
&  faites  frire. 

Riffoles  d'épinars.  Pilez  des  épinars  cuits  dans  un 
m'^rrier  avec  du  beurre  frais  ,  écorce  de  citron , 
qu  Iques  bifcuits  d'amandes  ameres  ,  fucre  ,  eau  de 
fleurs  d'oranges  ,  dont  vous  farcirez  vos  rifToles  ;  le 
refle ,  comme  defTus, 

Rijfoles  en  gras.  Ayez  un  hachis  frit  de  volailles," 
bien  afTaifonné  ,  lié  avec  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  ,  deux  jaunes  d'œuts  cruds,  bien  pi- 
lés  dans  un  mortier;  metti-z  fur  chaque  abaiiTe  la 
groffeur  d'une  noix  de  cette  farce  ;  &  fînifîez  comme 
delTus. 

ràjfoles  en  maigre  :  ne  diffèrent  qu'en  ce  que  le 
hachis  efl  de  poifïbn,  &  qu'on  les  fait  frire  à  l'huile 
fine. 

Rijfoles  glacées  à  la  moelle.  Ayez  de  crème  pâ- 
tiffiere  comme  deux  œufs ,  un  quarteron  de  moelle  , 
fleurs  d'oranges  ;  giiUezdu  fucre,  un  peu  de  crème, 
quelques  bifcuits  d'amandes  ameres  :  pilez  le  tout; 
le  furplus  ,  commp  il  a  été  dit. 

RISSOLETTES  :  mettez  une  bonne  farce  de 
viandes  quelconques ,  ou  de  volailles,  fur  de  petites 
rôties  de  pain  ;  panez  &  faites  prendre  couleur  au 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière. 

RIZ  :  graine  très-commune,  &  d'un  grand  ufage. 
O  '  en  recueille  en  Dauphiné:  le  meilleur  que  nous 
employons  en  France,  nous  vient  du  Piémont ,  ou 
d'E'pagne. 

E.II  à  la  chanccliere,  Choififfez  le  plus  beau  riz  ; 


iplucHez  &  lavez  dans  plufieurs  eaux  tiédes  ;  égout- 
tez  ,  &  faites  fécher  fur  le  feu.  Mouillez  de  lait  pour 
le  taire  cuire;  mettez  enfuite  une  poignée  de  lucre 
fur  un  plat;  verfez-y  votre  riz,  qui  ne  doit  pas  être 
épais;  mélangez  bien;  poudrez  de  fucre  fin  par- 
deflus ,  &  de  cannelle  en  poudre.  Faites  prendre 
couleur  au  four  ,  ou  avec  la  pelle. 

Ril  au  blanc  en  gras.  Lavez  &  faites  cu're  avec 
de  bon  bouillon  peu  coloré ,  &  un  morceau  de 
lard.  Quand  il  eft  cuit  ,  mettez-y  du  coulis  blanc. 

Ril  au  caramel.  Faites  crever  avec  un  peu  d'eau  ; 
mouillez  de  lait  bouilli  &  chaud;  mettez-y  du  fel 
&  un  peu  de  fucre.  Quand  il  eft  cuit  un  peu  épais, 
mettez  de  l'eau  dans  un  plat  avec  du  fucre  que  vous 
ferez  réduire  au  caramel.  Quand  il  fera  de  couleur 
de  cannelle  ,  verfez-y  votre  riz  ;  pendant  que  le  ca- 
ramel eft  chaud  ;  étendez  le  caramel  deffus,  comme 
pour  une  crème  brûlée. 

Ri{  au  lait.  Lavez  bien ,  &  faites  crever  à  petit 
feu  ;  mettez-y  enfuite  du  lait  petit- à-petit ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  cuit ,  ni  trop  clair  ,  ni  trop  épais.  Aflai- 
fonnez  de  fel  &  de  fucre. 

Ri^  en  maigre.  Préparez  comme  deflus  ;  faites -le 
cuire  dans  du  bouillon  maigre  ,  fait  avec  panais , 
carottes,  oignons,  racines  de  perftl ,  choux ,  cé- 
leri ,  navets,  eau  de  pois,  fans  qu'aucune  racine 
ou  légume  domine  ;  du  beurre,  jus  d'oignons.  Fai- 
tes cuire  à  petit  feu,  pendant  trois  heures;  aiïaifon- 
aiez  de  bon  goût,  &.  fervez  ni  trop  clair  ni  trop 
épais.  Si  vous  voulez  le  fervir  au  blanc  ,  au  lieu  de 
jus  d'oignons,  délayez  fix  jaunes  d'œufs  dans  du 
bouillon  ;  faites  lier  fur  le  feu ,  5c  mettez  cette  liaifon 
chaude  dans  votre  riz.  Pour  un  chapon  au  riz ,  on  fait 
cuire  le  riz  dans  le  bouillon  du  chapon  ,  &  on  fert  le 
chapon  far  le  riz. 

Ri:^^  {C^éme  de)  foujfflée,  Pcenez  deux  cuillerées  de 
farine  de  riz  ;  délayez-la  petit-à  petit  avec  du  lait  ou 
de  la  crème  ;  mouillez-la  enfuite  comme  pour  faire 
une  bouillie  ;  mettez-y  du  fucre  di.  de  la  cannelle 
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en  barons ,  une  écorce  de  citron  verd ,  eau  de  fleurs 
d'orange;  faites  cuire  une  heure,  toujours  la  re- 
muant. Paflez  à  rétamine  &.  preffez  forrement,  6c 
y  mettez  fix  blancs  d'œut  fouettés  ;  mê'.ez  bien  le 
tout;  verfez-le  dans  un  plat,  &  mettez  au  four, 
pour  lui  faire  prendre  couleur.  Glacez  avec  du  lu- 
cre ,  &  la   pelle  rouge. 

Ril  (  Potage  au)  en  gras.  Prenez- en  demi-livre  ; 
épluchez  &  lavez  à  plufieurs  eaux  tiédes  ;  faites 
blanchir  &  égoutter  fur  un  tamis;  faices  cuire  avec 
de  bon  bouillon  &  du  lard  à  périt  feu.  Quand  il 
eft  cuit ,  mettez-y  encore  du  bouillon  ;  &  dé  avez 
bien,  pour  qu'il  n'y  ait  point  de  grum  aux.  Re- 
mettez encore  du  bouillon  &  du  jus ,  pour  qu'il 
foit  de  belle  couleur,  &  un  peu  clair. 

Observation    medecinale. 

Le  riz  eft  une  fubftance  adouciirante  ,  ncurrif- 
fanre ,  facile  à  digérer ,  &  très-faine.  On  peut  la  don- 
ner aux  perfonnes  dont  l'eftomac  eft  le  plus  affoi- 
bli ,  avec  cette  différence  qu'il  ne  doit  pas  être 
auffi  épais  qu'il  convient  de  le  donner  à  tout  le 
monde.  Les  perfonnes  fujettesaux  dartres,  deman- 
geaifons ,  rhumaiifmes  ,  gouttes  ,  coliques ,  toux  , 
doivsnt  en  faire  un  ufage  fréquent ,  cet  aliment  étant 
propre  à  diminuer  leurs  maux  ,  &  à  les  rendre  moins 
fréqu  :ns. 

ROCAMBOLE  :  plante  bnlbeufe  de  la  nature 
de  l'ail.  On  l'appelle  communément  échalotte  £ Ef- 
pagne. 

ROGNONS  o:^  Reins  :  corps  glanduleux  ,  de 
fubftance  folide  &  compacte,  qui  Jert  à  filtrer  ks 
férofiîéç  du  fang. 

Rognons  de  bœuf  à  la  poêle.  Emincez  ,  &  padcz 
à  la  poêle  avec  perfil,  ciboules  échalorîes ,  poi- 
vre ,  îel.  Etant  cuits ,  ôtez  ce  rognon  ;  ajoutez  à 
]a  faace  un  verre  de  vin  ,  un  peu  d  eau.  Faites  une 
iiaifon  de  trois  jaunes  d'œufsavec  verjus. 

Rognons  de  baufà  l'oignon,  Paffez  de  l'oignon  au 
bûurrg  :  lorrqu'il  fera  à  moitié  cuit ,   mettez-y  le 


rognon  coupé  mince;  aflaifonnez  de  fel ,  poivre, 
&  laificz  cuire  en  ion  jus.  En  finifîant,  mettez  un 
filet  de  vinaigre,  ou  de  la  moutarde. 

Rognons  de  ir^uf  grillés.  Fendez-les  en  deux  ; 
paiT=2-les  dans  un  peu  de  beurre  ou  graiffe  ,  avec 
îel,  poivre,  perfil ,  ciboules.  Panez-les  ,  &  faites 
griller  à  feu  doux;  fervez  avec  telle  fauce  que  vous 
voudrez. 

Rognons  de  coqs,  [Ragoût  de)  Paffez  des  champi- 
gnons à  la  caflerole,  avec  du  beurre  frais  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  mettez  une  légère  pincée 
de  farine  &.  du  bouillon  ,  &.  mouillez  de  vin  de 
Champagne  ;  mettez-y  les  rognons  faire  quelques 
bouillons ,  après  les  avoir  blanchis.  FinifTez-les  avec 
peu  dé  coulis  pour  lier  la  fauce  ,  Se  fervez  pour 
entremets  ou  garnitures  d'entrée.  On  peut  auffi  \ts 
mettre  au  blanc,  en  fe  fervant  au  lieu  de  coulis 
d'une  liaifon  d'œuf  &  de  crème. 

Rognons  de  mouton  à  la  broche»  Blanchiflez-Ies  , 
&  les  dépouiiltz  de  la  pellicule  qui  les  couvre;  pi- 
quez de  menu  lard  ;  mettez  à  la  broche  ,  &  fer- 
vez comtr,e  des  alouettes. 

Rognons  de  mouton  aux  concombres.  Faites-les 
cuire  avcc  des  bardes  de  lard,  &  quand  ils  font 
refroidis  ,  émincez-les ,  6c  les  mettez  dans  un 
ragoût  de  concombres ,  au  roux  ou  à  la  Bécha- 
mel. 

Rognons  de  mouton  en  ragoût.  Faites  blanchir  ; 
piqu.z  de  gros  lard;  paiTez  à  la  poële  avec  beurre 
fin,  perfil,  cibobles  ;  empotez- les  après  avec  bon 
bouillon,  Iel  &  poivre,  doux,  champignons, 
moriiles  ,  palais  de  bœuf,  marrons  ,  bouquet,  6c 
du  coulis  de  bœuf:  étant  cuits  fervez  pour  entre- 
mets. 

Rognons  de  mouton  glacés.  V\quçz  d'un  lard  très- 
fin;  enfi'.ez  dans  des  brochettes;  enveloppez  d'ua 
papier  beurré  :  étant  cuits,  fervez  avec  une  fauce 
à  i'Erpagnoîe  ou  autre. 

Rognons  de  moutJ/i  marines.  Fendez-les  en  deux. 
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fans  réparer  les  moitiés ,  ôt  faites  mariner  aveC 
huile  ,  perfil,  ciboules,  pointe  d'ail,  le  tout  ha- 
ché i.'ès-fin  ,  thym,  laurier,  bafilx ,  fcl  &  épi- 
ces  Quand  ils  auront  pris  la  marinade  ,  panez  ; 
faite-  griller  en  les  arrofant  de  la  marinade,  & 
ferv<z  avec  une  fauce  à  Téchalofte. 

Rognons  de  mouton  fur  le  gril.  Ouvrez-les  par  le 
mlitu  ,  enfiléa  dans  des  brochettes  ;  aiTaifonnez  de 
fel  *^  poivre.  Faites  griller,  &  fçrvezavec  une  lauce 
à  1  echalotte. 

Rci^nuns  de  veau.  On  l'emploie  ordinairement  en 
omeUtte,  quand  on  le  détache  de  !a  longe.  On 
en  fait  aifli  des  rôties,  (Voyez  Rôties;)  ou  on 
les  fert  grillés  avec  une  fauce  piquante.  On  met 
aufli  de-  r  >J!non'>  d,  coq  dans  les  ragoûts. 

ROM/IRIN  :  plante  aromatique,  d'un  goût  acre, 
d'une  odeur  forte.  On  en  emploie  quelquefois  un 
peu  av'^  c  les  autres  p  antes  odorantes. 

ROSE  :  cette  fl^ur  très -commune  eft  par  fa 
couleur,  fa  force,  fon  parfum,  rornement  &  \qs 
dél.csrs  de  nos  jardins ,  outre  fa  beauté  &  l'odeur 
agréable  qu'ele  exhale.  Son  parfum,  tout  délicat 
qu'il  Toit,  fe  conferve  dans  l'eau  qu'on  en  diftille 
dans  1-s  compofitions  qu'on  en  fait,  &  elle  four- 
nit encore  à  la  guérifon  de  nos  maux  plufieurs 
remèdes  qu'on  tire  non- feulement  de  fes  difï'éren- 
tes  efpec^s  qui  fe  varient  à  l'infini,  mais  même' 
des  différentes  parties  de  l'arbufte  qui  porte  cette 
fleur ,  &  de  la  fleur  même. 

Rofe.  (  Conferve  de  )  Prenez  des  rofes  blanches 
bien  fraîches;  effeuillez-les,  &  les  hachez  bien  menu; 
pour  une  livre  de  fucre  vous  mettrez  demi-onces  de 
rofes.  Vore  fucre  étant  cuit  à  la  plume  vous  le 
retirerez  du  feu  &  le  laifTerez  un  peu  refroidir.. 
Mettfz-y  vos  rofes  &  les  remuez  quelques  tours  dans 
la  poêle  :  après  quoi ,  vous  drefierez  votre  conferve,  : 

Rufe.  (  Euu  de  )  Effeuillez  des  rofes  fr2Îches 
cuei'l  es  pour  une  livre  de  rofes,  mettez  une  pinte 
d'eau  tiède;  laiflez  in^ufer  jufqu'au  lendemain,  dans 

un 


un  pot  bien  net  &  bien  couvert  ;  après  quoi,  vous 
îhettrèz  e  tout  dans  l'alambic  pour  Je  dilliller.  Les 
diflillations  des  fleurs  ,  &  fur-tout  de  la  rofe  qui 
eft  très  délicate  ,  ne  fe  font  jamais  mieux  que  dans 
;  un  aiambic  de  verre,  au  bain-marie  ,  ou  bain  de 
vapeurs ,  &  tout  au  plus  au  feu  couvert ,  mais 
jamais  à  feu  nud  ;  parce  qu'elles  font  très  fufcepti- 
ble  du  goùr  d'empyreume. 

Rofe.  (^EJfence  de)  Ayez  des  rofes  fraîches ,  & 
les  effeuillez.  Prenez  une  bouteille  à  ratafia  à  large 
goulot;  faites  au  fond  un  lit  de  rofes  ;  faupoudrez- 
le  de  fucre  fin.  Faites  un  nouveau  lit  ôc  y  mettez 
de  nouveau  fucre  ,  ainfi  de  fuite  jufqu'à  ce  que 
votre  vafe  foit  plein  ;  bouchez-le  d'un  bouchon  de 
liège  qui  ferme  exaftement ,  me;tcz  un  parchemin 
mouillé  fur  le  tout  &  l'attachez  FortemenK  Expofez 
cette  bouteille,  pendant  trois  jours,  au  foleil  le  plus 
chaud.  Le  fucre  étant  fondu  &  bien  imprégné  de 
l'odeur  de  la  fieur,  pafTez  votre  eilence  au  tamis 
fin ,  &  la  mettez  dans  une  bouteille  que  vous 
boucherez  bien,  pour  donner  ce  parfum  aux  fub- 
ihnces  qui  en  feront  fuceptibles. 

Rofe.  (  Glace  de)  Filez  des  rofes  épluchées,  &  les 
délayez  avec  de  l'eau  ;  vcrfez  plufieurs  fois  cette 
e.:U  d'un  vafe  dans  un  autre,  pour  qu'elle  en  prenne 
iT-ieux  le  parfum.  Paflez  au  tamis  ;'  ir.ettez-y  du 
fucre;  travaillez  ce  mélange  à  la  faibotiere  à  l'or- 
dinaire :  fur  pinte  d'eau  mettez  au  moins  demi- 
livre  de  fucre  ,  parce  que  le  froid  concentre  les 
faveurs. 

Rofe.  (  Prûlines  f/e  )  Hachez  des  rofes  effeuillées; 
mettez  les  dans  du  fucre  cuit  à  foufilé.  Renrez  ce 
lucre  de  deffus  le  feu  ;  pour  un  quarteron  de  rofes 
mettez  une  demi-livre  d'amandes  à  la  praline  ; 
remuez  le  tout  ;  dreifez  fur  des  ardoifes ,  6i  faites 
f.cher  à  l'étuve. 

R,)fi.(^Rstafia  de)  Prenez  des  rofes  blanches  ou 
rouges,  un  quarteron;  faire5-les  intuler  dans  une 
choûine  d'eau  tiéde  :  laiiTç-z-les  deux  jours  en  cec 
Z)/  Cuîfîne,  Part.  IL  S 
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état  ;  après  quoi,  vous  pafTerez  &  prefTerez  a  tra- 
vers un  linge.  Mettez-y  autant  d'eau-de-vie  que  de 
déco6^ionSc  unedemilivre  de  fucre  clarifié  pour  pinte. 
Affàiionncz  d'un  peu  de  coriandre  de  macis  &  de  can- 
nelle. Lailfez  intufer  ainfi  douze  ou  quinz»  jours. 
Paflez-le  à  la  chauffe,  pour  Is  mettre  à  clair. 

Rjfe.  (  Tartelettes  de  )  Faites  cui'-e  deux  ou  trois 
poignées  de  feuilles  de  rofes  ,  comme  nous  dirons  à 
l'article  fuivant.  On  fait  des  abaiff.^s  de  tartelettes, 
dans  des  moules  plats,  à  petits  parés,  quon  gar- 
nit de  rôles  confites. 

Rofe.  (  Tounsde)  Prenez  deux  ou  trois  poignées 
de  feuilles  de  rofes  cuites  à  moine  dans  l'eau, 
qu'on  tire  eniuiîe  à  l'eau  fraîche  ;  on  les  racheve 
de  cuire  avec  du  fucre.  Le  fyrop  étant  réduit  & 
les  rofes  refroidies  ;  formez  dass  une  tourticre  une 
abaiffe  de  feuilletage;  plac^^y  des  rofes  confites, 
couvrez  de  petites  bandes  arrangées  en  lofanges  ; 
faites ■  cuire  ou  au  four  ou  fous  le  couvercle  de 
tourtière  :  étant  cuites,  glacez  la  tourte  de  fucre, 
5t   fervez. 

ROSSOLIS  :  liqueur  afTez  agréable ,  qu'on  boit 
ordinsiremtnt  après  le  repas  :  on  en  fa:t  de  plu- 
fieurs  efpeces  dont  nous  alions  donner  les  prin- 
cipales. 

Rojfolis.  Mêlez  demi-feptier  d'eau  tiède  avec 
chopine  d'efprit-d;-vin  ,  une  livre  ftt  demie  de 
fucre  cuit  à  la  peiiie  plume  ;  mettez-y  un  demi- 
citron  ,  de  l'anis  ,  de  la  cannelle  ,  de  la  coriandre 
&  du  macis  ;  lailTez  infufér  feulement  quatre  purs: 
paflez    à    la  chauffe  ,  ck  étant  cUir  il  eft  potable. 

Roffolis.  {Autre)  Prenez  une  poignée  de  feui.le; 
de  roies  mufquées,  un  peu  de  fieurs  de  lys,  une 
demi-poignée  de  jafmin  û'Efpagne,  a'^tan?  de  fleurs 
d'oranges,  de  la  cannelle,  du  girofle.  Mettez  à 
l'alambic  avec  de  l'eau  ,  fur  un  feu  modéré.  Vos 
efprits  étant  tirés  faites  fondre  du  fucre  dans  cette 
diftillation.  Faites  un  fyrop  à  l'ordinaire,  mettez-y 
del'eau-de-yie,  ou  de  réfprit-de-vin,  félon  \x  force 
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que  yaus  voudrez  donner  à  cette  liqueur  ,  6c 
colofîz-^a  d'un  rouge  cramoifi  avec  une  teinture 
de  cochenille;  pafTez  à  la  chauffe;  étant  claire,  h 
liqueur  feia  faite. 

RoJfûLis  de  Turin»  Mettez  enfemble  du  bon  vin 
foncé  en  couleur ,  de  la  cannelle  ,  du  macis , 
du  giroflj  avec  du  lucre  dilTous  dans  l'eau  diil.l. 
Jée  de  fleurs  d'oranges,  de  jonquilles,  rofcs  ou 
jafmin  ,  de  celles  que  vous  voudrez,  mettez  le 
tout  dans  un  a'ambic  bien  Ijté;  faires  diililler  à 
petit  feu.  Si  vous  voulez  donner  un  goût  ambré 
à  votre  liqueur,  vous  pourrez  y  délayer  qu."lqu?s 
graini  d'ambre  ;  félon  la  quantité  de  liqueur  que 
vous  aurez  ;  mais  vous  ne  les  mettrez  qu'après  la 
cirtillation. 

Rjjfolis  ou  Liqueur  parfumée,  TàitQs  bcu'llir  deux 
livres  de  fucre  dans  deux  pintes  d'eau  à  h  réduc- 
tion d'un  quart  fur  le  tout.  Melez-y  deux  cuillerées 
deau  de  fleurs  d'oranges  gue  vous  ferez  bouillir 
un  inflant.  Cafîez  un  œut  frais;  ôtez  le  jaune; 
jettez  le  blanc  &  la  coquille  dans  la  liqueur,  6c 
dès  qu'elles  commencera  à  bouillir;  ôtez  la  du  feu 
pille z-la  plufieurs  fois  à  la  chauffe.  Lor {qu'elle  fera 
bien  clarifiée,  mettez-y  de  bonne  eaju-de-vie  la 
q  antité  proportionnée  à  la  force  que  vous  vou- 
drez lui  donner  avec  quelques  gouttes  d'effence, 
d  ambre ,  fi  vous  en  aimez  le  goût  ou  de  l'effence 
d'hypocras ,  fi  vous  l'aimez  mieux. 

RoJJolis,  (  Autre  procédé.^  Faites  fondre  une  livre 
de  facre  dans  une  pinte  de  bon  vin  vieux  ,  comme 
fi  vous  TOul:ez^;faire  de  rhypocras.PaiTezplufieur  fois 
cette  liqueur  à  la  chauffe;  mettez  y  enfuite  avec 
d3  l'eau  de-vie  la  meilleure  &  à  difcrétlon  quelques 
gouttes  d'effence  d'ambre  ou   d'hypocras,  félon  le 

PvOl  :  Viande  cuite  à  la  broche.  C'ed  ordinairs- 

nîut  le  fécond  fervice  des  tables  réj^iées.  La  viande 

boucherie,  les   p'éces  de  venaifon  font  le  gros 

:.  Le  petit  rôt,  c'eft  la  volaille  ,  le  gibier  &  les 
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petits  pieds.  On  ne  peut  marquer  à  point  le  degré 
de  cuiffon ,  l'œil ,  la  nature  &.  la  grofTcur  des 
viandes;   avec  un  peu  de  jugement ,   aflignent  la 

ïnifure. 

A 
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"^Agneau  (  Quartier  d'  )  tôti. 

Alhrant.  Voyez  Canard. 

Aloj'c  au  court-bouillon  lotic. 

Alouettes  rôdes. 

Aloyau  à  la  broche. 

Anguille  rôtie. 

£arbue  au  court  bouillon. 

Beccajfe  à  la  broche. 

JBeccajfines  rôties. 

Bec  figues  rôtis. 

Biche  rôtie. 

Brochet  au  court-bouillon  en 

filets  frits. 
Brocheton.  Voyez  Brochet. 

Cailles  rôties. 

Cailletaux  rôtis. 

Canards  sô.is. 

Canette,  rôties. 

Canetons  de  Rouen  ,  tôiis. 

C<irp^  au  court  bouillon  frite. 

Carpe  en  filets  ftiis. 
Cfr/rofii. 

Chapon  à  la  broche. 
Chevreau  (  Quartier  de  )  rôti. 
Chevreuil  (  Quartier  de  )  rôti. 
Cochon  de  lait  à  la  broche. 
Coq  de  bruyères  ,  rôti, 
Coç-vierge  tôti. 

Daim  à  la  broche. 

Daim  à  la  broche  avec  une 
poivrade. 

Dindes  ,  Dindons  ,  Dindon- 
neaux rôtis. 

Edanche  rôtie. 
Eperlans  (  fi'cis  fùls  (.V  ). 
Efiurgeon  au  couit-bouillon. 
J-' ai  fan  s  ^faifarideaux  rôtis. 


i^'don  (Longe  de)  rôti. 

7  ous  filets  frits  de  poiffons, 

Cigot  rôti.  Voyez  Eclanehe, 

Goujons  ft  îts. 

Grives  rôties. 

Langoujie  au  court-bouillon. 

Lapins  rQtis. 

Levraut  rôti. 

Lièvre  rôti. 

Limandes  frites. 

Longe  de  veau  rôtie. 

Lenge  de  veau  au  court-bou3« 

Ion 
Loches  frites. 
Lottes  frites. 

Macreufes  rôties. 
Mauviettes  rôties. 
Merlans  frits. 

Filets  frits  de  mcrîarls. 
Morue  au  court-bouillon. 

Morue  frite  de  deux  façant; 

Pilets  frits  de  morue. 

Oie  >   oifons  rôtis. 
Outarde  rôtie. 
Perches  au  court-bouîlloH, 
Perches  pour  rôt. 
Perdreattx  à  la  broche. 
Perdrix  à  la  broche. 
Pigeons  à  la  broche. 
Poularde  à  la  broche. 
Poulets  à  la  broche. 

Çuarrc/cffrit. 
Rahlei  la  broche. 
/?a/e  à  la  broche. 
Sanglier   (  Quartier  de  )  à  1* 
btoche. 
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Sarcelles  i]3.hzoà\e.  Thon  tùz. 

Saches  fticcs.  Truites  frites. 

Soles  fi'ucs.  Turbot  àu  couic-bouillon. 

Tanches  frites,  Vuss  frites. 

ROTIE  :  tranche  de  pain  qu'on  fait  rôtir,  &  fur 
lefqueiles  on  fert  différentes  choie»  ,  maigres  eu 
grafTes. 

Rôties  à  la  d'Antin.  Lardez  des  mies  de  pain,  de 
lard  de  jambon;  coupcz-ies  en  rôties,  &  faites  frire 
du  lard;  tervez  avec  huile,  jus  de  citron  &  gros 
poivre. 

Rôties  à  Umodlle.  F.^ites  des  ab.iiffisde  pâte  d'a- 
mandes ,  comme  des  rô:i-s,  avec  un  petit  jebord. 
Faitei-lcs  cuire  au  tour  ;  couvrez-les  d'un  peu  de 
créne  à  la  moelle  bien  délicate;  uniTez  avec  de 
l'œut  battu  ;    g'accz-ics,   6l  iervez  chaud. 

Autres  Rôties  à  la  moelle  ,fans  fucre.  Mettez  dans 
une  caffcrole  de  la  farce  de  volaille  bien  fine,  avec 
du  blond  de  veau ,  fines  herbes  hachées,  un  jaune 
è^œA'.  le  tout  bien  manié  •&  aiTaifonné  de  bon  goût. 
Etendez  de  cette  farce  fur  des  rô:ies  ,  &  fur  !a  farce 
un  peu  de  moelle  cuite  au  bou  lion  ;  recouvrez  de 
farce;  panez,  &.  faites  prendre  couleur.  Servez 
à  (qc. 

Rôties  i  la  Provençale  ,  ou  Minime.  Faites  frire 
à  l'huile  fine  des  rôties  de  mie  de  pain;  d:elTez-hs 
dans  un  plat;  fendez,  &  mettez  fur  chacune  ua 
anchois  defTalé  &  du  poivre  concaiîé  par-d.fTus  ; 
arrofez  d'huile  fine,  ôc  fervez  pour  entremets ,  avec 
un  jus  d'orange. 

Rôt'-es  à  L'An^loife  Coupez  en  deux  des  ris  de 
veau  blanchis,  avec  champignons  6c  i^mbon.  Paf- 
fez  les  au  beurre,  bouquet.  Mouillez  avec  jus  ôc 
bouillon  ;  &  q  jand  le  ragoût  efl  à  demi  cuit  ,  liez-le 
avec  du  coulis  LaifTez  réduire  prefqu'à  fec ,  &  liez 
encore  de  troi§    jaunes  d'œiifs.  Mettez  fur  chaque 

Slij 
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rôiie  de  ce  ragoût  ce  quelle  en  pourra  tenir  ,  &  par 
dedus  des  pents  œufs  ;  trempez  les  rôties  dans  de 
l'œuf  battu.  Faites  frire  ,  &  fervez  à  fec,  ou  avec 
une  effince. 

Rôties  au  jambon.  Coupez  plufieurs  tranches  de 
jambon  égales.  Faites-les  defTaler  pendant  à^yxx 
heures ,  6c  les  faites  fuer  enfui'.e.  Quand  elles  s'at- 
tacheront,  mouillez  d'un  coulis  de  veau  &  jambon; 
faites  bouillir  un  peu  de  cette  fauce  :  dégra.flez-la  , 
&  la  pafTez  au  tamis.  Mettez-y  un  filet  de  vinai- 
gre &  de  gros  poivre;  coupez  des  rôties  de  la 
grandeur  de  vos  tranches  de  lambon;  pailez-ks  au 
bçurre  de  belle  couleur;  dreffez  vos  tranches,  & 
arrofez  de  la  fauce  ci-deffus. 

P.ôiies  aux  concomb'-es.  Faites-les  mariner,  coupés 
ea  dés  avec  beurre,  Tel,  poivre,  vinaigre.  Faites 
égouîter,  &  pafiez-les  avec  beurre,  pet  fil ,  cibou- 
les ;  mouillez  de  jus  &  bouillon.  Faites  réduire  ;  liez 
de  jaunes  d'œuf;  laiffez  refroidir;  garniflez  vos 
rôîiej  ;  panez  ;  faites  cu!re,&  fcrvez  avec  une  edence. 

Rôties  aux  épinars.  Faites-les  blanclrr;  ét»cuttcz, 
&  pafTez  au  beurre;  mouillez  de  bouillon  &  de-*, 
coulis;  faites  réduire  jufqu'à  fec  ,  en  remuant  tou- 
jours ,  pour  qu'ils  ne  brillent  pas;  laiiïez  refroidir  j 
&  ctendez-lcs  fur  vos  rôties.  Unifiez  avec  d,»  l'œuf 
battu  ;  panez,  &  faites  cuire  de  belle  couleur  ;  & 
feîvez  avec  une  bonne  effencf. 

kôties  de  beccajfes.  Hachez  la  cha'r  &  le  dedans 
des  beccaflis  fort  menu,  avec  fel ,  poivre,  lard,  le 
tout  mêlé.  Faites  vos  rôties  à  l'ordinaire,  &  les 
faites  cuire  à  petit  feu  à  la  tourbière ,  fervez  avec 
un  jus  de  citron, 

Rôties  de  chapon.  Faites  une  farce  d^  chair  de 
chapon  ,  avec  fauce  &  citron  verd.  Formez  vos 
rôties  glacées,  &  faites  frire  comme  les  précédentes. 

RÙties  de  foies  gras,  PafTez  les  foies  gras  à  la 
pcële;  hachez-ks  enfuits  avec  du    lard  ,  quelques 
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t-  mpjgnons  ,  fines  hirbes,  kï  U  poivre;  le  relteà 
1  oi  Jinaire. 

•  Rôiies  de  poijfon.  Hachez  de  la  chair  de  carpe 
avec  perfil,  écorce  de  citron  verd  ;  pilez  le  tout 
avec  biicuit  d'amandes  ameres,  un  peu  de  beurre  6c 
de  iel,  quelques  jaunes  d'œufs,  6c  mie  de  pain  trem- 
pée dans  la  crème  ;  mettez  de  cette  farce  lur  des  rô- 
ties que  vous  mettez  au  four  ou  dans  une  tour- 
ticre.  Faites  prendre  couleur;  (ucrez  &  glacez  avec 
la  pelle  rouge  ,   &.  fervez  pour  entremets  ou  garni- 

Rôdes  d'œup.  Faites  bouillir  un  demifeptier  de 
crème  avec  un  îr.orceau  de  fucre  ,  bifcuit  d'aman- 
d-s  ameres  piiées  ,  i apure  d'écorce  de  citron  ,  huit 
jaunes  d'ccuts  ,  deux  blancs,  beurre  manié  ;  I2  tout 
bouilli  avec  de  la  crème;  formez-en  des  rôties; 
Lnidez  avec  blancs  d'œufs;  fouettez;  glacez  avec 
du  fucre,  &  finiiTcz  à  lordmaire. 

Rôties  en  canapé.Yà\\.es  un  falpicon  de  ris  de  veau, 
crêtes  &  culs  d'artichauts;  coupez  en  dés;  palTez 
d<;s  champignons  en  dés;  mouillez  de  tus  ;  mettez- 
y  le  falpicon  ;  faites  cuire  le  tout  avec  un  blanc  de 
veau  ;  affliTonnez  ,  &  liez  fur  la  fin  avec  des  j  -unes 
d'œufs,  peudefauce;  laifTez  refroidir  ;  garniitez  en- 
fuite  vos  rôties;  frottez-les  d'œufs. battus.  Faites 
frir-:*,   &  ftrvez  avec  un  blanc  de  veau. 

ROUELLE  DE  Veau.  {Hachis  di)  Hachez  vo- 
tre veau  avec  du  lard;  mêlez-y  des  champignons  , 
perfi'  &miedep2in,  deux  œufs  durs,  &  deux  jau- 
nes d'œufs,  pour  lier  le  tout.  Mettez  ce  hach  s  dans 
une  tourtière  foncée  dfî  bardes  de  lard  ;  faites  cuire 
à  l'étouiTée.  Il  fe  formera  une  croûte  ,  à  laquelle  il 
faut  donner  l'air  ,  en  la  paranr  par-deiTus.  Quand  le 
hachis  fera  cuit ,  mettez  y  du  jus  de  g'got ,  avec  un 
jaune  d'œuf  délayé  d.ms  un  peu  àc  vtrjus. 

Rouelle  de  veau,  (  Pâté  de  )  Coup.z-laen  trois;  lar- 
dez de  moyen  lard  bien  affaifcnrjé,  &  la  dreiTez  fur 
«ne  abaiiTc  de  câie  fine,  garnie  d'un  bon  godivéau» 
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GarnîfTiz  !e  pâté  .j6€  pointes  d'afoerges  ,  champi- 
gnons ,  ris  de  vtau,  truffes  ,  morilles,  cu^s  d'arti- 
chauts ,  lard  pilé;  sfraifcnnez  defel,  poivre,  fines 
herbes  &  épice^  :  couvrez  d'une  féconde  abaifie;  fai- 
tes cuire  pt^ndart  deux  heures  ;  découvrez  &  dé- 
graiffez,  &  m. ttez-y  un  coulis  clair  de  veau  &.  de 
jambon  ;  fervez  chaud  pour  entrée. 

Rouelle  de ^  veau  (  Pâté  de  )  froid.  Lardez  de  gros 
lard  bien  affaifonné.  Faites  mariner  dans  le  vinaigre  : 
mettez  fur  un  pspler  beutré  une  abaiffe  de  pâte 
commune  ;  dreffez-y  votre  veau  avec  lard  pilé  & 
bardes  de  lard  ,  feuilles  de  laurier  &  affaifonnement 
néceilaire.  Couvrez  d'une  féconde  abaiiïe  :  façonnez 
&  dorez  le  pâté;  mettez  au  four  pendant  trois  heu- 
res ;  ôc  fur  la  fin  de  la  cuiffon  ,  mettez  une  gouffe 
d'ail  ou  une  échalote  écrafée ,  par  lefoupirail;  & 
fervez  foid. 

Rouelle  de  veau,  (  Ragoût  de  )  Prenez  des  rouelles 
un  peu  épaiffes  :  piquez  les  beaucoup  de  lard  ,  avec 
fel ,  poivre,  épices.  Foncez  une  caffercle  de  bardes 
de  lard  ;  arrangez  le  veau  deffus  ;  ne  leur  donnez 
d'abord  qu'un  feu  médiocre,  afin  que  la  viande  donne 
fon  fuc  :  enfuite  augmentez  le  feu ,  pour  lui  faire 
prendre  couleur  des  deux  côtés,en  les  poudrant  d'un 
peu  de  farine.  Faites-les  rcuflir  enfuite  dans  le  lard 
fondu,  que  vous  ô:erez  après  ,  pour  y  mettre  un 
peu  de  boinilon  :  quand  la  viande  fera  rouff?  ,  laif- 
lez  -cuire  dcucerrent ,  &  ajoutez  du  perfil  &  de  la 
ciboule  ;  liez  enfuite  la  fauce  avec  des  jaunes  d'œufs 
délayés  dans  un  peu  de  verjus. 

Autre.  Piquez  le  veau  de  lard.Paflez-îe  à  la  poêle; 
&  le  mettez  dans  une  terrine  :  aflaifonnez  de  bon 
goût  ;  laiffez  cuire  à  petit  feu  dans  fon  jus  :  faites 
réduire  la  fauce  ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

ROUGE  :  oifeau  qui  refîemble  au  canard,  mais 
plus  petit  &  d'un  goût  afTez  délicat  :  on  l'apprête 
comme  le  canard.  (Voyez  Canard.) 

Rouge  à  lafauc€  à  l'crange,  Faiî€S  cuire  à  la  breg 


che  :  mettez  dans  une  cailerole  un  quarteron  de 
beurre  fin  &  frais  ,  manié  de  farine,  deux  anchois  ha- 
chés, quelques  zeftes  d'orange,  le  jus  de  deux  oranges 
fel  (k  gros  p  ivre  ;  mo  illez  avec  du  jus.  Faites  lier 
iauce  .  lans  qu'elle  bouille  ;  fervez  dcfTus  vos  rouges. 

ROUGET  :  peiit  poiffon  de  mer ,  armé  fur  le 
dos  de  pointes  piquantes.  11  vit  d'écreviffes  &  de 
petits  poiilbns  :  il  eiï  meilleur  en  été  qu'en  hy  ver. 

Rougets  au  coulis  &  queues  d'écrevijfes.  Faites 
cuire  au  court  bouillon  ,  com.rne  ceux  aux  câpres  ; 
ayez  un  coulis  d'écreviffes.  Faites-en  cuire  les  queues 
avec  bouillon  &  fel.  Egouuez  vos  ragoûts  :dre(Tez- 
les ,  les  quu.'s  d'écreviiTes  par-delTus,  ôcle  coulis 
fur  le  tour. 

Rougets  aux  câpres.  Otez  les  ouïes  &  vuidez  les 
rougets  :  lavez  &  les  faites  cuire  dans  un  court- 
bouillon  avec  vin  blanc,  beurre,  racines,  tranches 
d'oignons,  bouquet,  ail,  doux  que  vous  ferez 
bouillir  un  peu.  Qu.^nd  le  court-bouillon  aura  pris  , 
mettez-y  cuire  vos  rougets  :  étant  cuîts ,  écailîez- 
les  &  les  dreffez  dans  un  plat.  Servez  deiTus  une  fauce 
aux  câpres. 

Rougeîsen  cj^/o/e.  Vuidcz-les;  ôtez-en  les  têtes  ; 
frotez  un  plat  ou  tourtière  de  beurre  :  aflaifonner 
de  fel  &  poivre,  épices  ,  pernl  &  ciboules  entières; 
arrangez-y  vos  rougets  ;  alTaifonnez  delTus  comme 
dtflbus  ;  arroféz  d^  beurre  fondu  :  panez  &  faites 
cuire  au  four  eu  fous  la  tourtière.  Faites  une  fauce 
hachée  avec  ciboules,  perfil ,  champignons  ,  truffes 
qu2  vous  paffercz  au  beurre  avec  fel  &.  poivre; 
mouillez  d'un  peu  de  bouillon  de  poiffon  :  faites 
mitonner  à  peit  feu;  &  quand  la  fauce  fera 
courte ,  liez  d'un  coulis  d'écrevifles  ;  fervez  fur  vos 
rougets. 

Rougets  en  marinade.  Préparez  comme  deffus  :  fai- 
tes mariner  pendant  une  heure  ou  deux  avec  oignons 
en  tranches ,  cibouks  entières  ,  laurier ,  fel  &  poi- 
vre, jus  de  citron  ,  ou  vinaigre  ;  efTuyez  ;  farinez^' 
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&  faites  ffîre  au  beurre  affiné;  &  fervez  à  fec  fur  une 

ferviette. 

Rougets  grillés  au  coulis  d'écrevijjes.  Grillés  corn» 
me  deffus  ,  faites  leur  la  fauce  fuivante.  Mettez  dans 
une  cafTeroie  du  beurre  frais,  une  pincée  de  farine, 
fel  ,  poivre,  mufcade,eau  &  vinaigre,  ciboule 
cniiere,  demi-cuillerée  de  coulis  d'écrevi{îes,ck.  quel- 
ques câpres  quand  cette  fauce  eft  liée  ,  fervez-ia 
lur  les  rougets. 

Rougets  grilles  à  lafauce  à  l*anchois.  Etant  vuidés, 
coup.z  en  les  têtes  :  trempez-les  dans  du  beurre 
fonda  &  du  (eA;  faites-les  griller  à  petit  feu  :  dref- 
fez-îës  dans  un  plat;  faites  leur  une  fauce  avec 
beune  frais ,  pincée  de  farine  ,  ciboule  entière  , 
lel  ,  poivre  ,  mufcade ,  un  peu  d'eau  &  de  vinaigre, 
&  deux  anchois  :  fervez  cette  effence  furies  rougtis. 

Rjuccts  (  FiUts  di)  avec  un  ragoût  ou  fauce  blanchi. 
Faites-les  griller;  levez-en  les  filets  ,  que  vous  dref- 
fez  dans  un  plat,  &  par-deflus  un  ragoût  d'huitres  on 
d  ecreviiles  ,  o-.j  une  fauce  blanche.  (  Voyez  à  leurs 
articles  refpedl:  fs  ces  ragoûts  ou  cette  fauce.  ' 

Rougets  (  Filets  de^  auxfiries  herbes,  Vuid2z;  ôtez 
la  tête  ;  levez-en  les  filets  ;  paHez  les  à  !a  cafl^erole 
avec  fines  herbes,  beurre  tondu  ,  fel,  poivre,  per- 
fîl  Se  ciboules  :  faites  prendre  goût ,  pendant  une 
heure  ,  à  froid  ;  mettez  enfuite  lur  des  cendres  chau» 
des ,  pour  que  le  beurre  fonde  :  panez  les  filets  &  les 
faites  griller. 

Faites  une  remolade  avec  de  bonne  huile ,  câpres, 
perfil  &  ciboules  hachées  ,  fel ,  poivre,  un  peu  d'^ 
moutarde,  jus  de  citron  ;  le  tout  mêlé.  Mettez  cette 
fauce  dans  une  fauciere  au  milieu  d'un  plat  &  les  fi- 
lets arrangés  autour. 

Rougets.  (  Pâté  de  )  Vuidez-les  ;  gardez-en  les 
foies  ;  coupez  la  tête;  dreffez  le  pâté  à  l'ordinaire  : 
foncez  l'abaide  de  beurre  frais  &  d'un  godiveau  fait 
de  la  chair  da  deux  rougets  ,  avec  champigoons  , 
truffes ,  perfil ,  ciboules ,  beurre  frais  ,  fel  ^  poi<=! 
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vre  ,  épîces  &  fines  herbes  ;  arrangez  vos  rougets  ; 
aildironnez  defTus  comme  delTous  :  couvrez  d'une  au- 
tre abaiue,  6i  faites  cjire  au  tour.  Pilez  enfuite  les 
foies  de  vos  rougets  avec  un  anchois ,  6i  les  délayez 
avec  du  coulis  decrev  iles,  à  qui  vous  donnerez  un 
peu  de  pointe;  pa liez  au  tamis,  ôc  le  métrez  fur  la 
cendre  chaude".  Quand  lepâré  eftcuit ,  dégraiffez-le: 
jettez  dedans  voire  cou'is,   6c  fervez. 

Rougets.  (  Potage  de  )  Se  fait  conrime  celui  de  bar-. 
bote!^.  (  Voyez  Bahotes,  ) 

Rougets,  (  Ternne  de)  Vuidcz  ;  ôt€z  les  tê'es  ;  le- 
vez la  chair  en  filets  :  frotez  une  terrine  de  beurre 
sffaiîonné  de  fel ,  poivre ,  épices ,  perfil  haché  ;  ar- 
rangez-y vos  fiiets  ;  afTaifonnez  deffus  comme  def- 
fous,  &  y  mettez  du  beurre  frais.  Couvrtz  bien  la 
terrine,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Etant cuie  ,  dé- 
graiilez  bien  ,  &  y  jettez  un  ragcûc  de  mouiTerons  , 
ou  de  truffes  vertes. (Voyez  MouJJ'erons  Se  Truffes,  ) 

Rougets,  (  Tourte  de  )  Vuidez  ;  lavez  ;  effuyez.  Fai- 
tes fondre  du  beurre  dans  une  cafTerole  avec  un  peu 
de  Tel  &  poivre;p3{rcz  vos  rougets  dedans, &  les  met- 
tez fur  le  gril;  levez-en  les  fi]et>,&  les  mettez  dms  un 
ragoûî  d'écreviiTes.  (Voyez  ^cr^v/^i.)  Faites  uns 
aba-ffe  de  dami-feu'Jetage  ;  foncez  une  touriiere  ; 
mettez-y  les  filets  &  le  ragoût;  couvrez  d'une  fé- 
conde abaiffe  ^  faites  un  rebord;  dorez  &  faites 
cuire  au  four ,  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
fera  cuite  ,  ajoutez  un  peu  de  coulis  d'écreviiTes  j 
recouvrez  &  fervez. 

Observation    médécinale. 

La  chair  du  rouget  eft  favoureufe  ,  délicate  ,  le- 
gpre  ,  facile  à  digérer  ;  e'ie  convient  à  tout  U  monde, 
même  aux  perfonnes  dont  l'eftomac  eft  foibîe  ,  6c 
aux  fcnvalefcen?. 

ROULADE:  tranche  de  bœuf,  veau  ou  mou- 
ton ,  bien  applat'e,  &  roulée  avec  une  farce  quel- 
conque bien  aiïiifonnée. 

Roulades  à  l'anguille.  Prenez  une  grofTe  volaille  y 


flambez-îa,  &  la  fendez  par  le  milieu  ;  defoflez  Sc 
étendez  deflus  une  farce  bi.n  fine  ;  couvrez  cette 
farce  de  lardons  de  jambon  &  d'anguilles;  roulez 
cnfuiie  votre  volaille  de  fon  long  ;  ficelle z-la  bien  , 
&  faites  cui^e  dans  une  bonne  braile  avec  un  verre 
de  vin  de  Champitgne.  Faites  cui-e  dans  la  même 
oraife  des  tiTir.çons  d'arguilk  piques;  gacez-les 
cnf^it^;  drefTez  les  roulades  fur  un  plat,  un  mor- 
cea'>  d'orguilie  dans  le  milieu,  les  autres  autour; 
6(  pour  J«U':e ,  mertcz-y  du  ]us  de  la  braife  réduit , 
dëgraifTé  &  pafie  au  ternis  avec  un  jus  de  ciron. 

Roulades  de  bœuf.  Coupez  des  tranches  de  bœuf; 
applatïiiez-ltfs;  faifts  une  iarce  de  chair  de  chapon, 
d'un  morceau  de  cuifTe  de  veau ,  lard  &  moelle 
debœt»t,  jcimbcn  cuit,  perfil,  ciboules,  ris  de 
veau  ,  truffes  ,  champignons,  le  tout  bien  haché, 
avec  fines  herbes  &  épices.  Etendez  cette  farce  fur 
les  trarches  de  bœuf;  roulez-les  enfuite  bien  fer- 
mes; ficeliez  &  faites  cuire  à  une  bonne  braife. 
Etant  cuites ,  dégrailTez  ;  coupez-les  en  deux  ;  fer- 
vez-les  avec  un  coulis,  ou  un  petit  ragoût  de  ris 
de  veau  ,  crêtes ,  ou  autre  chofe. 

Roulade  (  Jutre  )  de  bœuf.  Prenez  un  flanchet; 
battez-le  bien  ;  étendrz-Ie  fur  une  table  :  arrangez 
deffus  des  lardons  de  lard  &  de  jambon  ,  des 
lardons  de  langues  de  bœuf,  œufs  durs,  piflachgs, 
fines. herbes,  fel  &  poivre  ,  un  peu  de  rocamboie. 
Dorez  le  tout  avec  des  œufs  ;  foudez  avec  un  peu 
de  farine;  pliez-les  à  part  dans  une  ferviette,  & 
les  mettez  à  une  bonne  braife  ;  mouillez  de  vin 
blanc  &  bouiilon  ;  fervez  froid. 

Roulades  de  mouton  en  hâtelettes  à  Véchalote^ 
Levez  le  filet  d'un  carré  de  mouton  mortifié ,  & 
le  coupez  par  tranches  minces  ;  faites  mariner  les 
tranches  avec  huile  fine  ,  fel  &  gros  poivre,  per- 
fil ,  ciboules  ,  ail ,  échalotte.  Quand  elles  feront  af- 
fez  matinées  ,  étendez  fur  chacune  de  la  farce  fine  ; 
roulez-les ,  &  les  pafTsz  dans  des  hâieleties ,  &  îg^ 


faites  cuire  à  la  broche  enveloppées  de  lard  &  de 
papier  ;  arrofez-les  de  leur  marinade  en  cuirant;& 
fervez-les,  quand  elles  feront  cuites,  avec  une  fauce 
à  l'échalote. 

Roulade  de  veau  à  la  Bavaroife.  Laiflez  morti- 
fier une  cuiffe  de  veau  ;  levez-en  toutes  les  noir. 
Dégraiffez-les  bien  ;  ôcez-en  les  peaux  ;  coupez  le 
maigre  par  tranches  minces;  battez  ces  tranches 
avec  un  couperet  ;  étendez  enfuite  fur  une  table  une 
crépine  de  Vcau  trempée  à  i'eau  fraîche;  étendez 
deffus  vos  tranches  de  veau ,  &  les  couvrez  de 
lard  râpé  ,  jambon  pilé  ,  cuit  avec  fel,  poivre  ,  gi- 
rofle ,  cannelle,  mufcacie  battus,  5c coriandre  pi- 
lée,  perfil ,  ciboules ,  échalotes,  ail,  rocambole, 
thym,  baiilic,  farrieue  ,  laurier,  champignons, 
tettine  de  reau  en  filets,  ris  de  veau,  &  bon  beurre; 
roulez  le  tout  enfembîe  comme  une  andouille;  atta- 
chez votre  roulade  &  la  ficeliez;  enfi  ez-la  dans  une 
bâreieite  enveloppée  de  papier  beurré  ;  &  faites 
rôtir  à  petit  ftu,  en  l'arrofant.  Etant  cuite,  ôtez  le 
papier;  faites-lui  prendre  couleur.  Servez  pour  en- 
trée avec  du  coulis  de  veau  ,  où  vous  mettrez  une 
pointe  d'ai' ,  &.  du  poivre  concaffé. 

Roulades  dt  veau  en  canetons  au  céleri  glacées» 
Coupez  des  tranches  de  cuiffe  de  veau  de  la  lar- 
geur de  la  main ,  &  d'un  doigt  de  loncjueur;  éten- 
dez-les bien  minces,  &  mettez  deffus  une  farce 
fine  ;  roulez-les  &  les  ficeliez  à  l'ordinaire.  Quand 
elles  auront  cuit  dans  une  bonne  braife  ,  faites  cuire 
du  céleri,  ou  avec  les  roulades,  ou  féparément. 
Etant  cuit  &  égoutté,  glacez-le  avec  une  glace  or- 
dinaire de  veau  ;  dreff:z  vos  roulades ,  &.  entre  cha- 
cune un  pied  de  céleri;  mettez  deffous  une  fauce 
verte ,  ou  autre.  (  Voyez  Sauce  verte.  )  On  fait  de 
même  des  roulades  de  poulets,  poulardes,  cane- 
tons &  autres  vùandes. 

ROULEAU  :  morceau  de  bois  rond  ,  dont  on 
fe  fett  pour  étendre  les  pâtes  dont  on  veut  former 
des  abaiffss. 
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Roujfcleîs  de  Reims  confia  au  fecPrenei-les  pre{- 
que  n.ûfs  ;  peiez-les  ,  &.  les  faites  blanchir  dans 
une  décodion  de  leur  peau,  ou  dans  Teau  fucrée  , 
où  on  les  laiffe  ,  après  les  avoir  tirés  du  feu,  i'ef- 
pace  de  vingr-quatre  heures. Faices-'es  égouiter  en- 
fuite,  Sl  les  rangez  Tur  de»  c'aies,  pour  les  mettre  au 
four  aune  chaleur  douce.  Quand  vos  poires  feront  à 
demi-iéches  ,  remattez-les  encore  par  deux  fojs  dif- 
férentes dans  une  eau  bien  fucrée  &de-là  au  four, 
A  la  dernière  fois,  vous  les  laifTercz  au  four  juf^u'à 
ce  qu'elles  foient  entièrement  féches;  aprèi  quoi  , 
vous  les  mettrez  dans  des  boëces  garnies  de  papier 
blanc,  que  vous  placertz  en  lieu  fec,  pour  les  con- 
ferver  &  vous  en  fervir  en  beloin. 

SABLE  :  en  termes  d'office,font  de  vieilles  con- 
(erves ,  qu'on  pile  &  qu'on  paile  au  tamis  fin  , 
pour  en  garnir  des  cryftaux  à  compartimens ,  ou 
difpofésen  parterre.Teilesfont  lesconfervesid'aman- 
des ,  avelines ,  cannelle ,  café ,  cé'drat ,  ceriles ,  cho- 
colat ,  citron  ,  épine-vinette  à  l'écarlate ,  fleurs  d'o- 
ranges, framboifesjg'-enades ,  profeilles,  guimauve, 
jafmin,  mufcat,pi{laches,  rofes,  fafran ,  verjus, verd- 
pré  ,  violrtres  ;  ce  qui  donne  toutes  fortes  de  cou- 
leurs, qui  varient  d'sutani  l'émail  du  parterre,  qu'on 
peut  f 'Pmer  en  cryftaux. 

SABOT  AU  SANG.  Coupez  une  noix  de  veau 
de  la  largsu.  d'une  adîette  ;  piquez-la  de  menu 
lard  ;  foncez  une  cafferole  de  tranches  de  bœuf  bat- 
tues ,  &  de  bardes  de  lard  ;  renverfc-z  dclliis  U 
coi'x  de  veau ,  le  lard  en  delTous  ;  métrez  delTus 
une  crépine  de  cochon,  que  vous  plilTerez  &L  ficel- 
lerez ',  coupez  de  la  pane  de  cochon  en  petits  dés  ; 
faites-la  dégourdir  dans  une  cafleroie  fur^le  feus 
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ineJtez-y  enfulte  une  chopine  de  fang  de  cochon  > 
ailiiTonnez  de  fel  &  poivre,  fines  épices  ;  faites 
épailTir  en  remuant  fur  le  feu;  mettez-le  en.uite 
dans  la  crépine;  fervez-la  avec  fa  ficelle;  recou- 
vrez !e  tout  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes  de 
lard;  faites  cuire  au  four  ,  ou  entre  deux  braifes  ; 
tirez  la  noix  de  la  cafferole  ;  drc&.zAdi  dans  un 
plat  ;  déficeliez  la  crépine  ;  &  mettez  ce  qui  eft 
dedans  autour  de  la  noix  de  veau  ;  &  par-deffus 
le  tout,  une  eflence  de  jambon. 

SAFRAN  ;  plante  dont  on  cultive  une  quautiié 
confidérable  dans  le  Levant  ;  on  en  cultive  aufîî 
en  France  de  très-eftimé,  fur-tout  dans  le  Gâri- 
nois.  On  n'emploie  de  cette  plante ,  que  des  fila- 
mens  déliés ,  qui  naiflent  en  manière  de  houppe  su 
centre  de  la  fleur.  11  eft  des  pays  où  l'on  en  fait 
ufage  dans  prefque  tous  les  mets.  La  cuifine  frsn- 
çoile  en  fait  peu  d'ufage.  Dans  l'office  ,  on  s'en  ferc 
ioeaucoup  plus.  Il  entre  dans  la  compofition  ds  plu- 
lieurs  liqueurs ,  &  fucreries. 

Safran.  (^Conferve  de)  Faites  cuire  dufucrecuit 
à  la  petite  plume  ,  la  quantité  que  vous  voudrez  ; 
mettez-y  du  fafran  en  poudre ,  feulement  pour 
lui  donner  couleur  ;  &  drefiez  comme  nous  avon» 
dit  des  conferves  ,  pour  la  mettre  fécher  à  l'étuve. 

Safran.  (^MouJJe  de)  Faites  bouillir  delà  Cfêîn« 
avec  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'oranges ,  dans  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  de  fafran  :  étant  refroidie  , 
fouettez-la  bien  ;  dreffez-la  dans  des  gobelets  faits 
exprès  ;  mettez  ces  gobelets  fur  de  la  glace  ,  &  par- 
deffus  un  couvercle  couvert  de  glace  que  vous  y 
tiendrez  jufqu'à  ce  que  vous  ferviez.  Si  votre  crêiîîe 
ne  mouiToit  pas  affez ,  vous  pourrez  y  mettre  ua 
peu  de  blanc  d'œuf. 

Sdfr;in.  (  Pajlïlles  de)  Pour  une  once  de  fafr  ^n  , 
faites  fondre  une  once  de  gomme  bien  nette  ,  &  y 
mettez  une  livre  de  fucre  en  poudre  :  faites  du  tout 
une  pâte  tr.aniable,  &  formez-en  des  paftilles,  qu'oa 
fait  fécher  à  l'ordinaire. 


1§4  -^[S  ALl-^ 

Observation  médecinalî.' 

Cette  pUnte  eft  itomachiqi.e,  &  peftorale  ;  ré- 
jouit le  cerveau  ,  detruH  h  s  obiifu6tiof»i;  procure  le 
fommeij,  ionqu'on-en  ufe  modérément.  Leb  atihma- 
tiques  fc  trouvent  bi  n  d'en  p  .ndre  un  peu  dans 
du  vin  chdud.  L'excès  a  des  fuites  trèi-dangereuics. 
Il  afTuupit  teilvnient  j  qu'on  a  trouvé  des  perfonnes 
morjes  pour  s  être  endormies  lur  des  lacs  de  ia- 
f  an. 

SAIN- DOUX  :  graiffe  de  porc  d'un  grand  ufage 
en  cuiûne,  lur-tout  pour  les  rriturei.  Pour  le  faire, 
on  épluche  de  la  panne'  de  porc  ;  on  la  coupe  par 
petits  morceaux  qu'on  met  dans  un  chaudron  avec 
demi-feptier  d'eau,  oignons  piqués  de  doux.  On 
Ja  fait  fondre  à  très-petit  t^u ,  jufqu'à  ce  que  ce 
qui  ne  fe  font  point,  fe  colore.  Retirez  &  laiflez 
refroidir  un  peu  ;  6^  paflez  dan^  un  autre  vaifîgau  de 
terre  ,  pour  le  me  tre  à  froid.  Pour  le  mieux  con- 
ferver,  il  faut  mettre,  en  le  fondant,  un  peu  de 
bon  verjus,  &  qua?  d  il  commence  à  bouillir,  y 
en  mettre  encore.  La  proportion  du  tout  tù.  d'une 
chcpine  pour  troii  iivr<.s  de  fain  doux. 

Salade  :  compolé  deplufieurs  plantes  pota- 
gères crues ,  dont  1  ailai^onnement  eft  le  Tel ,  le  poi- 
vre ,  l'huile  bL  le  vinaigre.  On  y  ajoute  des  her- 
bes, aromatiques  ,  comme  i'cftragon ,  la  pimpre- 
Jielle,  &c.  On  en  fait  de  cuites  aufîi  avec  la  ra- 
cine de  bette- rave;  de  coi;fites  avec  de  la  pafTe- 
pierre,  concomores  ou  cornichons  &  capucines, 
câpres  ,  corons  de  pourpier,  &c.  confies  au  vi- 
naigre, &  d-es  anchois. 

Salades  de  viandes  mêlées.  Prenez  volaille  ou  gi- 
bier cuits  à  la  broche;  coupsz  en  fi.eis;  arrangez- 
les  par  compariimens  avec  une  laitue  hachée  qu'on 
met  au  fond  ,  &  des  fournitures  mêlées  pour  for- 
mer les  compariimens,  &  l'afTaiionnement ordinaire 
des  falndes. 
SALAMI  :  fauciffon  d'Italie.  (Voyez  SauciJJon.) 

SALÉ: 


SALÉ  :  c^air  de  cochon  qu'on  fale.  Toutes  les 
parties  du  cochon  ,  fauf  les  pieds ,  fe  Talent  ;  mais 
pour  faire  du  petit  falé ,  le  filet  vaut  mieux  que  le 
refte.  Pour  faire  du  petit  falé ,  coupez  du  cochon 
par  morceaux  ;  &  fur  quinze  livres  de  chair ,  em- 
ployez une  livre  de  fel  pilé  ,  dont  vous  froterez 
les  morceaux  par-tout  ,  que  vous  mettrez  enfuite 
dans  un  vaifTeau  qui  ferme  bien.  Il  fufïït  de  fix  à 
huit  jours,  pour  qu'il  prenne  le  fel.  Si  vous  voulez 
le  garder  plus  long-tems ,  il  faut  le  faler  davan- 
tage. Plus  le  falé  eft  nouveau  ,  meilleur  il  eft.  Oa 
le  mange  avec  la  purée  de  pois  &  de  lentilles  ,  & 
de  navets  ;  avec  les  ragoûts  de  choux  &  autres 
légumes.  S'il  avoit  trop  pris  de  fel ,  alors  il  fau- 
droit  le  faire  tremper  à  Teau  liéde  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
fût   au  degré  de  falure  qu'on  le  voudroir. 

SALMI  :  efpece  de  ragoût  qu'on  fait  avec  des 
viandes  cuites  à  la  broche  ,  auquel  on  fait  une 
fàuce,  après  les  avoir  dépecée. 

Sa/mi.  (  Manière  de  faire  toutes  fortes  de  )  Met- 
tez une  tranche  de  jambon  dans  une  cafTerole  ; 
faite>-la  fuer  &  attacher  ;  mouillez-la  avec  demi- 
fepiier  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  coulis  ;  mettez 
bouquet  &.  girofle  ,  faites  bouillir  une  heure  ;  paf- 
fez  enfuite  cette  fauce  au  tamis  ;  dépscez  lapereaux  , 
levrauts,  perdreaux  ,  beccafTes  ,  ou  autres  viandes 
cuites  à  la  broche.  Mettez  les  dans  la  fauce  fufdite  , 
avec  échalote  hac'^ée  ,  fel  &  gros  poivre  ;  faites 
chauffer  fans  bouilUr  ,  &  fervez  avec  croûtons  frits. 
D'ordinaire  on  coupe  les  levrauts  en  filets.  Quant 
aux  beccalTes  ,  on  délaie  cequ'elles  ont  dans  le  corps 
arec  la  fauce.  On  peut  aufli  y  écrafer  les  foies  de  la- 
pereaux. 

SALPICON  :  ragoût  que  l'on  fait  avec  de  gran- 
des pièces  de  bœuf,  veau  &  mouton  ,  que  l'on 
veut  fervir  rôties  pour  groffes  entrées.  Pour  cela  , 
pelez  des  concombres;  coupez-les  par  la  moitié  > 
ôtez-en    le  dedans  ,  &  le*  coupez  ea  dés  ,  &  U* 
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faites  mariner  avec  oignons  en  tranches ,  poivre^ 
fel  &  vinaigre.  Coupez  du  jambon  en  dés  ;  cham- 
pignons ,  trtftes,  filets  de  poulardes,  foies  gras, 
ris  de  veau  ,  mouiTerons.  Preffez  les  concombres  ; 
palTcz-Ies  dans  une  cafferole  avec  du  lard  fondu  , 
&  les  mouillez  de  jus.  LailTez  mitonner  à  petit  feu  ; 
mettez  dans  une  autre  cafferole  avec  du  lard  fondu  , 
le  jambon  coupé  en  dés ,  un  peu  de  ciboules ,  & 
perfil  5  enfuiîe  les  truffes  ,  champignons ,  mouffe- 
rons  ik  ris  de  veau  hachés.  Ayant  pafTé  le  tout , 
mouillez  de  jus  ;  affaiCcnnez  de  fel  &  poivre  ;  laif- 
fez  mitonner ,  &  dégraiffez  enfuite.  Quand  il  elt 
prefque  cuit ,  mettez-y  les  foies  gras  &  filets  de 
poulardes  ;  coupez  en  dés  ;  liez  d'un  coulis  de 
veau  &  jambon,  &  d'une  eflcnce  de  jambon.  Les 
concombres  étant  cuits ,  liez-les  du  même  coulis 
que  le  faîpicon  ,  &  mettez  le  tout  enfemble.  Fai- 
tes uii  trou  à  la  pièce  de  bœuf,  ou  quartier  de 
veau  ,  ou  de  mouton  ;  &  à  la  place  de  la  viande 
que  vous  en  aurez  tirée  ,  mettez  le  ragoût  de  faî- 
picon ,  &  fervez.  On  peut  aufîifervir  le  ragoût  fé- 
parém.ent. 

SANG.  On  fait  quelquefo's  ,  en  coi  fine  ,  ufage 
du  fan  g  des  animaux;  on  ne  l'emploie  guères  feul  ; 
mais  ,  de  quelque  façon  qu'on  l'apprête  ,  ce  ne  peut 
être  qu'un  aliment  mal-fain  ,  comme  celui  de  co- 
chon ,  dont  on  fait  du  boudin  ;  celui  de  lièvre  , 
dont  on  fe  fert  pour  lier  les  fauces  qu'on  fait  à  ce 
gibier,  ainfi  que  celui  de  quelque  poifTon. 

SANGLIER  :  cochon  fauvage  ,  qui  habite  les 
bois.  Li  faut  le  prendre  jeune  ,  gras  &.  bien  nourri. 
Plus  il  a  été  couru  à  la  chaiTe ,  mieux  il  vâut  }>our 
le  goût ,  &  mtême  pour  la  fanté.  Il  a  ,  à  peu  de 
choie  près ,  les  mêmes  propriétés  que  le  cochon 
domeffique  ,  fi  ce  n'efi  qu'il  eft  d'un  tempérament 
moins  mélancolique  ,  par  rapport  à  l'exercice  qu'il 
prend,   &  aux  a'imens  dont  il  fe  nourrir. 

San^Iiir»  (  FiUis  de  )  Lîs  filets  St  les  épauler 


peuvent  fe  fervir  comme  les  quartiers  de  devant  , 
ou  bien  à  !a  daube  &  en  filers ,  comme  nous  ver- 
rons ci-après. 

Sanglier,  {Hure  Je)  Fanes-Ia  bien  brûlera  feu 
clair  ;  ôtez-en  bien  tout  le  poil  ;  defoffèz-la  enfaite  , 
ôtant  les  deux  mâchoires  ÔL  le  mufeau  ;  fendez  la 
en  deffous ,  de  forte  que  les  deux  parties  reftent 
attachées  par  la  peau.  Piquez-la  de  gros  lard  bien 
afiaifonné  de  fel  &.  poivre,  girofle  battu,  corian- 
dre ,  macis ,  ciboules  &  perfil  hachés.  Quand  elle 
eit  bien  piquée  ,  métrez  du  poivre  long  dans  quel- 
ques trous  où  font  les  lardons  ;  affaironntz  forte- 
ment le  tout,  comme  dcfTus  ;  ajoûez  laurier,  ba- 
fîlic  ,  marjokine  ,  romarin  ,  oignons  ,  carottes  , 
panais,  citron  verd;  couvrez  de  bardes  de  lard; 
enveloppez  d'une  ferviette  ;  ficeliez  la  bien  ,  &  la 
mettez  dans  une  marmite  que  vous  remplirez  de 
moitié  eau  &  vin;  faites  cuire  à  petit  feu.  Etant 
cuite  ,  lôiflsz-la  refroidir  dans  fon  bouillon  ,  afin 
qu'ele  en  prenne  bi:n  le  g-ûr.  Retirez-la  ;  net- 
toyez-la bien  proprement  ,  &  f^rvez  à  ftc  fur  une 
ferviet'e  garnie  de  perfil    verd. 

Sanglier,  (  Jambon  de  )  On  accommode  les  jam- 
bons de  fanglier  ,  comme  ceux  de  porc.  (  Voyez 
Jambon,  ) 

SanzUer,  (  Pâti  de  )  Quand  !c  fanglier  a  été  bien 
mortliîé  &  mariné,  lardcz-le  de  gros  lard  rflai- 
fonnez  de  fel  &  poivre  ,  fines  herbes  &  épices. 
F  'tes  une  pâte  bi'^e  ;  dreffcz  votre  pâté;  foncez-la 
<  lard  pilé  ,  bardes  de  lard  ,  laurier  ,  &  ailaifon- 
I  .  ".ent  ordinaire  ;  dorez  &  mettez  au  four  ,  lui 
j;  .lant  un  foupirail,  pour  qu'il  ne  crevé  point  ; 
bo'ichez  le  foupirai! ,  quand  le  pâté  fera  cuir. 

Sanglier.  (  Pâié  de  h'ire  de  )  La  hure  nettoyée 
&  defolTée  comme  c^effus  ,  ôtez  la  cervelle  ,  &  lar- 
dez comme  deifus.  Faites  une  pâte  bife  très-ferme  ; 
d-eilez-le  épais;  mertez-y  la  hure  ;  affaitonnez  de 
fel  ,  poivre,  mufcade  ,  doux  ,  cannelle  pilée,  Çix'Qâ 
herbes  hachées ,  laurier ,  demi-livre  de  beurre  fraiî, 
eu  de  moëile  de  bœuf.  R-^mplUTez  les  vindes  avec 
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des  tranches  de  bœuf  :  mettez  aufli  du  poivre  loig 
pilé  menu.  Faites  cuire  ;  &  étant  à  demi-cuit  , 
mettez-y  un  demi-feptier  de  vin  clairet  par  le  fou- 
pirail. 

Sanglier.  (  Pieds  de  )  Les  pieds  fe  mettent  à  la 
Sâinte-Menehould  ,  comme  ceux  de  cochons. 
(Voyez  Pieds.  ) 

Sanglier,  (  Quartier  de  ^^rr/Ve  <fe  )  Piquez -le  de 
gros  Idrd  ;  faites-le  mariner  ,  &  cuire  enfuite  à  la 
broche  ,  ou  en  daube  ,  ou  en  bœuf  à  la  mode, 
{  Voyez  Daube  &  Bœuf.  ) 

Sanglier,  (  Quartier  de  devant  de)  Faites-le  ma- 
riner avec  fel  &  poivre,  vinaigre,  ail  ^  &  toute 
iorte  de  fines  herbes.  Faites-le  cuire  enfuite  à  la 
broche  ,  &  fervez  avec  une  fauce  piquante.  (  Voyez 
Sauce,  ) 

Sanglier,  (  Sang  de  )  On  l'emploie  à  faire  du 
boudin  comme  celui  de  cochon.  (  Voyez  Boudin,  ) 

Sanglier.  {Sauciffon  if^)  On  fait  aufli  des  fauciflbns 
du  fanglier,  comme  du  cochon.  (Voyez  Saucijfons,) 
Observation    médecinale. 

Le  fanglier  a  la  chair  ferme  ,  pefante ,  difficile 
à  digérer;  il  ne  convient  qu'aux  plus  forts  efto- 
ïnacs,  &  aux  perfonnes  qui  font  beaucoup  d'exer- 
cice. Le  marcafîin  eft  plus  tendre  ,  plus  fucculent , 
moins  d  fficile  à  digérer ,  &  peut  fe  permettre  à 
ceux  qui  mangent  du  bœuf ,  fans  en  être  incom- 
modés. 

SARCELLE  :  oifeau  aquatique,  de  l'efpece  du 
canard  fauvage ,  mais  d'une  efpece  plus  petite , 
d'un  goût  plus  agréable  ,  &  qui  le  digère  mieux. 

Sarcelle  à  la  rocambole.  Faites  cuire  à  la  bro- 
che ;  faites  fuer  une  tranche  de  jambon.  Quand 
elle  s'attache  ,  mouillez  de  bouillon  fit  de  coulis. 
Faites  bouillir,  &  dégraiflez  ;  paffez  au  tamis  ^ 
écrafez  quelques  rocamboles  ;  mettez -les  dans  cette 
eflence  ,  &  fervez  avec  les  farcelles. 

Sarcelles  aux  choux-fleurs  ."BlzmhtzA^s  &  lesvui- 
dcz  ;  troufl  z  les  pâtes;  mettez  à  la  broche;  éplu- 
chez des  ciiowx-flçuri  ;  faites -les  blanchir,  &  cuire 
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dans" un  blanc  de  farine  ,  avec  de  l'eau,  du  fel  6L 
du  beurre.  Quand  ils  font  cuits ,  faites-les  égout- 
ter  ;  mettez  dans  une  bonne  effence  avec  du  beuFre 
frais  &  gros  poivre.  Faites  lier  la  fauce  ;  diefTez 
les  farceiles  fur  un  plat ,  les  choux-fleurs  autour  , 
&  la  fauce  fur  le  tout. 

Sarcelles  aux  huîtres,  Vâiies  cuire  à  Tordlnaire; 
faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau  ,  &  jettez- 
les  à  l'eau  fraîche  ;  faites  égoutter  fur  un  tamis  ; 
faites  fuer  une  tranche  de  jambon  :  quand  elle 
eu.  un  peu  attachée,  mouillez  de  bouillon  &  de 
coulis  ;  faites-lui  faire  quelques  bouillions  ;  dégraif- 
fez  cette  effence  ,  &  la  paflez  au  tamis  ;  hachez  deu-x 
anchois  un  peu  defTalés  ;  délayez- les  dans  cette  ef- 
fence  ;  mettez-y  enfuiie  les  huîtres  avec  un  peu 
de  gros  poivre ,  &  feryez  ce  ragoût  avec  les  lar- 
celies. 

Sarcelles  aux  montans  de  cardons  d'Efpagne,  Fai- 
tes cuire  à  la  broche  eu  à  la  braife  :  faites  cuire  un 
peu  plus  qu'à-demi  vos  montans  dans  l'eau  bouil- 
lante avec  un  morceau  de  beurre  ,  une  pincée  de 
farine  &  du  fel  ;  faites-ks  égoutter.  Achevez  leur 
cuiffon  dans  une  calT^role  ,  avec  un  coulis  clair  de 
veau  &  jambon ,  ou  les  faites  mitonner  dans  une 
cfTence  claire  ;  &  fervez  autour  des  farceiles. 

Sarcelles  aux  navets.  Faites  cuire  à  la  broche  , 
eu  piquées  de  gros  lard  à  la  braife  ;  coupez  des 
navets  en  dés,  ou  les  tournez  en  olives  :  faites-leur 
prendre  couleur  dans  du  fain-doux  ;  égouttez-les 
&  les  mettez  mitonner  avec  du  bon  jus  ,  liées  d'un 
bon  coulis  ;  dreilez  les  farceiles  &  les  ragoûts  par- 
ddîus. 

Sarcelles  aux  olives.  Faites-les  refaire  dans  la 
graiffe ,  &  cuire  enfuite  à  la  broche  ,  ou  à  la  braif*. 
Tournez  des  olives  &  les  mettez  enfuite  à  l'eau 
fraîche  :  quand  el'es  font  égouttées ,  faites-les  mi- 
tonner d-ns  une  bonne  effence ,  &  fervez  fous  les 
farceiles. 

Sarcelles,  ^  Autre  Ragoût  de)  Faites  rôtir  entière- 
ment :  préparez  ,  pendant  ce  tems-là  ,  un  ragoût  de 
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ris  d3  veau,  aitichaurs,  champignons,  fel  &  poi- 
vre, bouquet,  une  pointe  de  viiiaigre  ;  fervez  far 
les  farcellts  ,  &  garrifTtz  de  fricandeaux. 

Sarcelles  aux  trttfes,  Faices  cuire  à  la  broc^ 
avec  une  farce  légère  dans  le  corps  8c  quelques 
truffes,  fervez  avec  un  rogoût  de  truffes.  (  Vovez 
Trufes,) 

Sarcelles,  (  Rag-oût  de  )  Trouffez  ;  lardez  de  g"os 
lard  i  paffez-les  au  lard  fondu  avec  un  peu  de  Ma- 
rine ,  ou  faites  rôtir  à  moitié  à  la  broche.  Empotez 
avec  du  bouillon  ,  tel ,  poivre  &  épices ,  fines  her- 
bes en  bouquet  :  faites  cuire  doucement  :  à  moitié  de 
la  cuiffon  ,  ajoutez  des  navets  par  tranches  ,  &.  pai- 
fez  au  roux  avec  un  bon  verre  de  vin.  Le  ugoû: 
cuit,  &  la  fauce  liée  ,  fervez  chaudement. 

Sarcelles.  {^Autre  Ragoût  de)  Faites  un  hachis  de 
ris  de  veau  ,  champignons  ,  chair  de  farcelles ,  ci- 
boules ,  perfil ,  fel  &  poivre  que  vous  ferez  cuire. 
Farciffez-en  des  farcelles  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
broche  ;  &  fervez-ies  avec  un  coulis  de  champi- 
gnons ,  ou  faites-leur  une  fauce  avec  deux  verres 
de  bon  vin ,  deux  ou  trois  tranches  d'oignons ,  gi- 
rofle &  un  peu  de  poivre  :  faites  bouillir  le  tout 
jufqu'à  réduclion  de  moitié  ;  psff^z  au  tamis;  met* 
t€z-y  du  jus  de  bœuf;  faites  chauffer,  6c  fervez 
fur  les  farcelles. 

On  apprête  de  même  les  canards  fauvages,  pou- 
les d'eau  &  bsccaffes. 

Sarcelles,  (  Pâté  de  )  Ecrafez  vos  farcelles  ;  in- 
cifez-les  fur  l'eftomac  ,  &  lardez  de  moyen  lard  , 
poivre  ,  fel ,  épices,  lard  pi  é  ,  laurier ,  bardes  de 
lard,  fines  herbes,  periil  &  ciboules.  Faites  une 
abaiffe  de  pâte  ordinaire  ;  dreffez  votre  paie  :  dorez 
&  faites  cuire. 

Sarcelles.  (  Autre  Pâté  de  )  Fendez-les  parle  dos  : 
ôtez  tous  les  os ,  fauf  ceux  des  cuiffes  :  lardez  de 
moyen  lard ,  ^   faites  le  pâté  comme  deffus. 

Sarcelles,  (  Terrine  de  )  Lardez  de  gros  lard  & 
faites  cuire  à  la  braife.  Coupez  par  tranches  une 
livre  &  demie  de  veau  &  un  peu  de  jambon:  ton; 
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tez-en  une  cadcro.e  avec  tranches  d'oigrtons ,  pa- 
nais &  carottes;  taires  fuer  le  tout;  quand  ils'at- 
tacne  ,  mouillez  de  bouillon  &  de  jus  ;  ajoutez  des 
champignons ,  deux  ciboules  entières ,  un  peu  de 
psrfit ,  deux  ou  trois  doux  ,  quelques  croûtes  de 
pain.  LaiiTez  mitonner  ;  achevez  le  coulis*  :  les  lar- 
celles  étant  cuites,  drefTcz-les  dans  la  terrine;  jsttsz 
le  coulîS  par-dtilus  &  lervez. 

Observation  médicinale. 

La  cnair  de  la  tarcelle  elt  plus  favcurcu'e  ,  plus 
légère,  plus  facile  à  digérer  eue  celle  du  canard 
fauvage.  Cependant  les  peri'onncs  délicates  ,  cclies 
dont  /eitomac  efl  toible  ,  doivent  s'ablUnir  de  côs 
oifeaux  aqua'iques  ,  q-j'clles  ne  digèrent  pns  bien , 
6c  qui  ne  peuvent  pas  tournir  un  chyle  deux  ,  tel 
qu'il  leur  convient. 

SAR.DINE  :  petit  poiffon  de  mer  ,  qu'on  trouve 
plus  communément  dans  la  Méditerranée  que  dans 
l'Océan  :  il  reffemble  à  l'anchois;  mais  il  tft  plus 
grand  &  plus  épais.  Il  efl  meilleur  en  Mar?.  &C 
Avril,  qu'en  tout  autre  tems  :  on  macge  ce  poil- 
Ton  frit,  ôc  fur  le  gril.  Il  efl  plusfainj  grillé  que 
frit. 

Sardines  en  caijTe.  Prsnezdes  fard'.nss  fraîches  : 
coupez-leur  la  tête  &  le  bout  de  la  queue.  Mettez 
de  la  farce  de  poifibn  au  fond  d'une  caaTe  ,  &  par- 
delTus  vos  fardines  ;  couvrez  de  même  farce  ;  unif- 
fez  avec  de  l'œuf  battu  ;  faupoudtez  de  mie  de 
pain;  couvrez  d'une  fejille  de  papier;  faites  cuire 
au  four  ;  égouttez  la  graille,  ôc  fervezpar-defTus  un 
coulis  maigre  qui  foit  clair. 

SARRIETTE  :  plante  odoriférante  qui  appro- 
che du  thym  ,  m.ais  dont  l'odeur  &  le  goût  ne 
font  pas  tout-à-fait  Ci  forts  :  on  l'emploie  en  cui« 
fm?,  comme  le  thym  ;  elle  en  a  à-peu-près  les  pro- 
priétés, 
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SAUCES. 


O  A  u  c  E    aigre, 
fauce   à  l'Allemande, 
autre  fauce   à  rAllemande. 
fauce  à  TArgloife. 
autre  fauce  à  l'Angloife. 
fauce  à  rafpic. 
fauce  à   la  ciboule, 
fauce  à  la  Czarienne. 
fauce  à  la  Damci?. 
fauce  à  la   Demoifelle. 
fauce  à  l'échalote, 
fauce  à   rEfpagnole. 
fauce  à  l'HoUandoife. 
fauce  à  la  HulFarde» 
fauce  à  la  Jardinière. 
fauce   à  l'Italienne  ,  blanche 

&  claire, 
autre    fauce   à  l'Italienne  en 

gras, 
autre  ^  fauce  à  l'Italienne   en 

niaigie. 
autre     fauce     à    l'Italienne 

roulTe. 
fauce  à  l'Ivernoife  blanche, 
fauce  à  l'yvoire. 
fauce  à  la  Mannennc, 
fauce  i  la  Marotte, 
fauce   à  la  Martine, 
fauce  à  la  Monime, 
fauce   à  la  morue, 
fauce   à  Nèfle, 
fauce   à  la  Noe. 
fauce  à   l'orange  en  gras, 
fauce   à  l'orange  en  maigre, 
fauce  â  la  Pimbêche, 
fauce  à  la  Princeflc. 
fauce  à  la  Provençale, 
fauce  à  la  Ravigotte. 
fauce  à  la  Ravigotte  chaude, 
fauce  à  la  remolade. 
autre  fauce  à   la  remolade, 
fauce  à  la  Reine, 
auce  à  la  Roaiainc. 


fauce  à  la  Saînt-Cloud. 

fauce  à  la  Veftale. 

fauce  au  fenouil  ôc  grofcilles 
vertes. 

fauce  au    jambon, 

fau'.e   au  jus. 

fauce  au  laurier. 

fauce  au  pauvre-homme ,  a 
l'eau. 

fauce  au  pauvre  homme  »  â 
l'huile. 

fauce  au  réveil-matin. 

fauce  au  finge  verd. 

fauce    au   verjus. 

fauce  au  verjus  au  roux» 

fauce  aux  anchois. 

fauce  aux  beccalTes. 

fauce  aux  canards. 

fauce  aux  câpres. 

autre  fauce  aux  câpres. 

fauce  aux  champignons  & 
moufferons. 

fauce  aux  fines  herbes. 

fauce  aux  mou  {Ferons  nou- 
veaux. 

fauce  aux  oignons. 

fauce  aux  truffes. 

fauce  bacchique, 

fauce  douce. 

fauce  hachée   en  gras. 

fauce  hachée  en  maigre. 

fauce  perlée. 

fauce    piqif.mre. 

aurre  fauc  c  piquante. 

fauce  piquante  verte. 

fauce  dite  Poivrade. 

fauce  rouffe. 

fauce-robert  en  gras. 

fauce-robert  en    maigre. 

fauce  fimple. 

fauce  verte. 

fauce  verte  chaude. 

fauce  verte  â  l'efeilU, 


SAUCE  :  forte  de  liqueur  compofée  de  divers 
ingrédiens  pour  donner  plus  de  relief  aux  alimens. 
On  en  fait  de  plufieurs  fortes ,  félon  la  nature  des 
ragoûts  qu'on  apprête. 

Sauce  a'.e^rs.  Mettez  dans  une  cafferole  trois  ou 
quatre  jaunes  d'œufs ,  un  peu  de  fleur  de  mufcade, 
un  verre  de  vinaigre  ,  un  peu  d'eau  ,  un  morceau 
de  beurre  fin ,  fel  &  poivre.  Fdltes  cuire  votre 
fauce  ,  en  la  remuant  toujours  ;  prenez  garde  qu'elle 
ne  tourne:  on  peut  manier  le  beurre  d'un  peu  de 
farine;  c^Ia  fa  foutiendra  mieux  ;  on  y  mettra  quel- 
ques anchois.  On  fert  cette  fauce  pour  des  perches 
ou  autres  poifTons  ,  ou  fur  les  poiflbns,  ou  à  part 
dans  une  fauciere. 

Sauce  à  la  ciboule  au  roux.  Epluchez  &  hachei- 
la  ;  paflez  enfuite  au  lard  fondu  ,  f=;l  &  poivre  ; 
mouillez  de  jus  :  fa'îes  cuire  un  moment.  Liez  d'un 
coul  s  de.  veau  &  jambon  :  que  la  fauce  ait  de  la 
pointe  ,  &  fervez  chaud. 

Sauce  â  la  Ciarienne.  Ayez  une  efTence  ;  faita 
exprès  de  bel'e  couleur  ;  mettez-y  la  quantité  de 
deux  pains  de  beurre  de  Vanvre  ,  raifms  de  Co- 
rinthe ,  poivre  long  confit  avec  des  cornichons  ; 
des  cornichons  verds ,  deux  tranches  de  citron. 
Faites  chauffer  ,  &  fervez  lur  votre  entrée.  Vous 
pouvez  la  faire  au  blanc  de  même,  avec  delà  ré- 
daftion  ,  mais  y  mettre  un  peu  de  beurre  ,  poivre 
lon^ ,  &  cornichons   bien   blanchis. 

Sauce  à  la  Damais,  Co-ipez  une  poubrde  par 
quartiers.  Mettez-la  dans  un  plat  avec  des  tranches 
de  jambon,  deux  champignons  ,  un  petit  bouquet, 
deux  goufles  d'ail;  faites  fuer  le  tout  à  demi-atta- 
ché. MouUlez  d'un  verre  de  vin  de  Champagne  & 
bouillon.  Laiflez  cuire;  le  tout  bien  dégraifTé,  paf- 
fez  au  tamis  cette  fauce  ,  &  vbus  en  fervez  pour 
mettre  fous  d'autres  volailles  ,  ou  claire,  eu  Héeà 
demi  ,  d'une  edence  de  jambon. 

Sauce  à  la  Demoïfelle,  C'eft  le  fond  de  la  fauce 
au  perfil,  (  Voye:^  ci-après  ^  )  2V€c  lequel  vous  paffez 
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à  l'étsmine  ,  ail  Se  laitue  blanchie  ,  &  deux  jaunes 
d'œufs  durs,  le  tout  bien  pilé.  Mettez-y  ia  quantité 
de  d-'ux  pains  de  beurre  de  Vanvre  ,  êi  gros  poi- 
vre. Vous  la  faites  comme  une  fauce  blanche ,  re- 
levée de  bon  goût. 

Sauce â  la  Hollandoife.  Faites  blanchir  du  perfil, 
&  le  hachez  trèi-fii>.  PaiTez-le  au  beurre  ,  dont  un 
tiers  manié  de  farine  ,  un  peu  de  bon  bouillon  , 
jus  de  citron ,  fel ,  gros  poivre  ,  un  anchois  haché; 
faites  :ier. 

Sauce  à  la  Huffardi,  Prenez  trois  cuillerées  de 
bouillon  ,  un  peu  de  rédudion  ,  un  verre  de  vin 
de  Cnampsgne  ,  la  moitié  d'un  pied  de  céleri 
coupé  en  morceaux  ,  quelques  feuilles  d'eftragon  , 
deux  gouflcs  d'ail  ,  thym  ,  bafilic  ,  laurier ,  tran- 
ches de  jambon  ,  perfil ,  ciboules ,  moitié  d'un  ci- 
tron en  tranches ,  fel  &  poivre.  Faites  bouillir  le 
tout  à  petit  feu  ,  ju'qu'à  ce  que  la  fauce  foit  ré- 
duite ;  paflez-la  au  tamis,  &  la  fervez  pour  fauce 
piquante  aux  alim.ens  à  qui  elle  pourra  convenir. 

Sauce  â  la  Jardinière.  Garniffez  une  cafTerole  de 
veau  &  jambon,  carottes,  panais,  deux  goufTes  d'ail, 
bouquet ,  perfii  6l  ciboules  ;  faites  fuer,  &.  mouillez 
avec  deux  verres  de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuil- 
lerées d  huile  fine  &  bon  bouillon.  Faites-la  bouillir 
une  bonne  heure  ;  dégraiiïez  &  pafTez  au  tamis  ;  met- 
tez-y fel  &  gros  poivre ,  un  morceau  de  bon  beurre, 
perûl  blanchi  &  haché.  Faites  lier,  &  lervez  fur  ce 
•  Cjoe  vous  voudrez ,  avec  un  jus  de  citron. 

Sauce  à  la  Manfienne,  Prenez  des  foies  de  per- 
dreaux ,  un  foie  gras  ,  un  peu  de  moelle  de  bœuf, 
un  peu  de  beurre  ,  quelques  champignons  ,  perfil 
&  échalotes  ,  rocamboles.  Pilez  le  tout  ;  remplif- 
fez  de  cette  farce  une  poularde  ,  &  la  mettez  à  la 
broche  ;  quand  la  poularde  eft  cuite  ,  prenez  la 
farce  ;  délayez-la  avec  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  de  bon  beurre  ; 
tournez-la  comme  une  fauce  blanche;  ajoutez  ,  pour 
lier,  un  verre  de  rédu6lion. 


S-aiice  à  la  Maroite,  PafTez  à  Ihuile  veau  &  jam- 
bon en  dés ,  deux  gouiTes  d'ail  ,  un  bouquet  , 
deux  ch^myi^nons  :  mouii  ei  enfuite  d'une  ellence 
claire,  &  tinificz.  Prêt  à  fe.'vir,  mettez  dedans 
piikches  &  rocamboles  entières  ,  verdde  ciboules 
hachées  en  gros,  5i  bhnchres. 

Sauce  d  la  Martine.  C'eft  la  fond  de  la  fauce  des 
rédudions;  mettez  dedans  de  petits  oignons  blancs, 
piftaches  ,  jambon  en  des  ,  Si  des  carottes  auili  en 
ûts.  Elle  fervira ,  fe'on  le  goût  que  vous  aurez. 

Sauce  à  la  Monime.  Mettez  dans  un  peu  de  ré- 
duftion  ,  fel  &.  gros  poivre ,  bon  beurre ,  ua  peu 
de  citron  verd  râpé  iin  ,  des  cornichons  blanchis  &. 
hachés  à  moitié;  faites  li^r,  &:  fervez. 

Sauce  à  la  morue.  PaiTez  des  champignons  en 
tranches ,  bouquet ,  bon  beurre  ,  deux  goufTes  d'ail. 
Je  tout  paile  :  mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  que 
vous  délayerez  avec  une  chopinc  de  crème  ;  tour- 
nez jukju'à  ce  que  la  fauce  foit  faite  ;  paiïez-la  dans 
un?  étamine.  Mettez-y  enluite  une  pincée  de  per- 
fil  blanchi  bien  haché  ,  ôc  fervez  pour  toutes  fortes 
de  chofesen  filets  ,  ou  pièces  entières ,  un  verre  de 
réduction  dedans. 

Sauce  à  la  NiÇie.  C'eft  le  fond  de  la  fauce  à  la 
Noë,  ci-après,  hnie  au  blanc.  Elle fert  à  toutes  les 
petites  fauces ,  comme  vertes  ,  jaunes,  blanches, 
rouges  ,  à  l'Angloife  ,  à  l'Italienne  ,  blanche,  aux 
petits  œufs ,  6c  à  tout  ce  que  l'on  juge  à  propos. 

Sauce  à  la  Nos.  Prenez  une  noix  de  veau  ,  un 
morceau  de  jambon,  un  poulet,  le  tout  coupé  en 
dés ,  deux  gouiTcs  d'ail ,  trois  rocamboles  ,  trois 
échalotes  ,  quatre  champignons,  un  bouquet,  deux 
tranches  de  citrons.  Faites  (uer  ie  tout,  fans  attacher  ; 
mouillez  de  deux  verres  de  vin  de  Champagne, 
bouilli,  &.  de  deux  verres  de  bouillon.  Fa'tes  ré- 
duire ,  ck  dégraiffez  ;  paiTçz  au  tamis;  mettez-y  un 
peu  de  perfil  haché  fin.  En  fervant,  pour  donner  plus 
dégoût,  ajoutez  eflragon,  cerfeuil,  trulïes  ,  cor- 
nichons ,  échalotes  &  jaunes  d'œufs  hachés.  Cette 
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fàuce  fert  également  pour  le  gibier,  la  volaille  & 
la  groi'le  viande. 

Sauce  à  la  Pimbêche.  Prenez  la  moitié  d'une  noîx 
d2  veau  ,  une  tranche  de  jambon  ;  coupez-la  ei 
déi,  un  bouquet  de  perfil.  ciboules  ,  ai!  ,  trois 
doux,  mufcade  ,  demi-feuille  de  laurier,  trois  ou 
quatre  champignons.  Pafftz  le  tout  avec  de  l'huile  ; 
iTiOuiiitz  d'un  peu  de  réduftion  &  de  bouillon; 
faites  cuire  cette  fauce  une  demi-heure  ;  dégraifTez; 
pafTcz  au  tamis;  6c  avant  de  fervir ,  mettez-y 
quelques  piftaches  &  quelques  rocamboles  entières  ^ 
avec  du  verd  de   ciboules  blanchies  &  hachées. 

Sauce  à  la  Rjv'gnte.  Faites  fuer  une  tranche  de 
jarribon  dans  une  caffcroie.  Quand  elle  s'attache  , 
mou.llez-Ia  de  bouillon  &  de  coulis.  Faites  bouil- 
lir.Quand  la  fauce  efl  alTtz  réduite,  pc^fTcz-la  au  tamis; 
mettez  dedans  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées  » 
comme  baume  ,  pimprenelie  ,  cerfeuil ,  civette  , 
corne  de  cerf,  efiragon  blanchi.  Ajoûtez-ydebon 
beurre  ,  un  jus  de  ci'ron  ,  Tel  ôc  gros  poivre.  Faites 
lier  la  fauce  ,  &  ftrvez-la  chaude  ,  pour  ce  qu'il  en 
fera  befoin. 

Sauce  à  l'Allemande.  Mettez  dans  une  cafTeroIe-' 
une  tranche  de  jambon;  faitcs'la  fuer  &  attacher  ; 
mouillez  de  bouil'on  &  coulis  ,  &  faites  bouillir  & 
réduire  ;  dégraifTez  ,  pafTez  au  tamis  ;  mettez  dedans 
àes  foies  gras  &  perfil  blanchi  ;  hachez  des  câpres 
&  anchois ,  deux  ciboules  entières  &  du  bon  beurre. 
Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu,  &  qu'elle  ne  foit  pas 
trop  épaifle.  Otez-en  les  ciboules  ;  mettez-y  un  peu 
de  gros  poivre  &  un  jus  de  citron. 

Sauce,  à  l'Allemande.  (  Autre  )  Paffez  au  beurre  , 
perfil  ,  ciboues  ,  champ  gnons  ,  truffes  ,  tranche 
de  jambon  hachée,  goutle  d'ail,  feuille  de  laurier, 
tranches  d'oignons  ;  moudlez  de  bouillon  ,  &  laif- 
Tez  réduire.  PafTez  à  un  t-mis  clair  ;  hez  la  faîîce 
avec  à&s  jaunes  d'œufs  ;  mettez  dedans  des  pi- 
geons &  piftaches  blanchis-  Servez  avec  des  pou- 
ietj* 
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Sauce  à  VAn^loifc.  Hachez  lur  une  nappe  quatre 
jaunes  d'œufs  durs.  Mettez  dans  une  eilcnce  claire 
câpres  &  anchois  hachés  ,  deux  ciboules  entières 
&  bon  beurre.  Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ;  met- 
tez cette  fauce  dans  un  plat ,  6c  pat-deffus  les  jau- 
nes d'œufs  hachés ,  enfuite  ce  que  vous  y  voudrez 
fervir,  ik.  fur  le  tout  d'autres  jaunes  d'œufs  hachés 
de  même. 

Sauce  à  VAn^loife  ,  (  Autre  ^  pour  Us  cochons  de 
lait.  Prenez  de  la  mie  de  pain  bien  fine  :  mouillez- 
la  de  bouillon  ;  affaifonnez  de  poivre  &  raifms 
de  Corinthe  ;  faites  mitonner ,  6c  fervez  dans  uns 
fauciere. 

On  fait  aux  perdrix  une  fauce  pareille  ,  mais  fans 
raifm  :  on  y  met  du  fel ,  du  beurre  ,  &  un  oignon 
piqué  de  doux. 

Sauce  à  la  Prïncejfe.  Mettez  dans  une  cafTerole 
un  peu  de  beurre  ,  une  tranche  de  jambon ,  une 
feuille  de  laurier,  perfil  ,  ciboules,  truffes,  cham- 
pignons ,  le  tout  haché  très-fin.  Mouillez  avec  bon 
bouillon  ,  un  peu  de  rédu6lion  ,  demi-verre  de  vin 
de  Champagne  ,  fcl  ôc  gros  poivre.  Faites  cuire 
cette  fauce  à  petit  feu,  pendant  une  demi-heure. 
Retirez  enfuite  le  jambon  &  le  laurier  ;  liez  cette 
fauce  avec  trois  jaunss  d'œufs  ;  délayez  arec  un 
peu  de  rédu6lion  ,  &  fervez-vous-en  pour  le  be- 
foin. 

Sauce  à  la  Provençale  blancke.  Pafîez  avec  de 
l'huile,  tranches  de  champignons  Si  tranches  de 
perfil ,  oignons  en  tranches  ,  trois  gouffes  d'ail,  un 
peu  de  bafilic  ;  mouliez  enfuite  d'un  verre  de  vin 
de  Champagne  &  de  la  petite  fauce  à  la  Noë.  Dé- 
graiffez,  ôc  liez  de  jaunes  d'œufs,  pour  fervir  su 
befoin.  On  la  fait  brune,  en  y  mettant  du  coulis  ; 
ou  verte,  au  moyen  d'une  purée  verte  ,  ou  autre 
ingrédient. 

Sauce  à  la  Ravîgotte,  (  Autre  )  chaude.  Faites 
chauffer  de  l'huile  ;  dégrailiez  ;  paffez-y  perfi!  ,  ci- 
boules ,  fines  herbes,  gouffes  d'ail,  mouillez  d'un  peu 


de  jus  Se  de  coulis,  &  dégraiiiez.  Ajoutez  un  fi'et 
de  vinaigre  &  moutarde,  6l  des  câpres  6c  anchois 
hachés,  gros  poivre  &  jus  de  citron.  Servez  avec 
ce   qui  doit  avoir  du  haut  goûr. 

Pour  dégraifler  l'huile,  on  la  fait  chauffer  dzr.i 
une  terrine:  on  y  met  le  feu,  comme  à  l'eau-de- 
vie,  ôconréteint  tquc  de  fuite.  D'autres,  pour  U 
dégraifTer,  la  font  chauffer,  la  verfent  enfuite  dans 
iWî  peu  d'eau  froide,  &  la  fouettent  pour  s'en  fervir. 

Sauce  à  la  Ravigoue  ckûudc,  (  Autre  )  Mittez 
dans  une  calTerole  un  demi-leptierde  vin  d-i  Cham- 
pagne, deuxcuilleréesd'huile  dégraifTées,  bon  bouil- 
lon ;  faites  réduire  le  toiK  à  un  bon  verre;  mît-cez- 
y  perfil ,  cibcu'es ,  échalotes  hachées  ,  fel  &  poi- 
vre. Ajoutez  corne  de  cerf,  eflraj^On ,  crtiTon 
alenois  haché.  Faites  bouillir  à  courte  lauce.  Cetit 
fauce  fert  pour  les  poulets,  pigeons  rôiis ,  avec  jus 
de  citron  ,  &  on  les  appelle  alors  poulets  &  pigecns 
au  vin  de  Champagne.  On  y  peut  mettre  du  jus  &  du 
cou!is,&même  une gouiTed'aij,qu'on  retire  en  fervan\ 

Sauce  à  la  Ràne,  Mettez  dans  une  cailcrole  la 
moitié  d'une  noix  de  veau  ,  deux  tran^h^^s  de  jatr:- 
bon  ,  deux  oignpns  ,  quelques  chaii;p  gnons ,  le 
tout  coupé  en  dés  ,  gouffe  d'ail.  Poiiez  le  tout 
à  l'huile  ;  mouillez  de  bon  bouillon  ,  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  cette  fauce  pen- 
dant une  heure  ;  dégraiflez  ;  ôtez  le  veau  &  le  jarr.- 
bon  ;  m£ttez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans  ia 
crème;  pafTsz-la  à  l'étamlne;  bfurrez-la  ,  6cy  met- 
tez de  la  crème,  pour  que  rien  ne  refle  ,  «S:  U  faites 
chauffer  au  bain-marie,  ponr  la  fervir  au  befoin. 

Sauce  à  la  remolade»  Hachez  très-fin  perfil ,  ci- 
boule 5  câpres ,  anchois  ,  pointe  d'ai'  ;  mettez  le 
tout  dans  une  cafferole  avec  une  cuillerée  de  mou- 
tarde, fel  fin ,  poivre  concafle  ;  délayez  avec  de 
i'huile  &  du  vinaigre,  fans  que  rien  domine  ;  fer- 
vez-îa  froide  dans  une  fauciere. 

Sauce  à  la  remolade  chaude.  Mettez  dans  une  caf- 
feroie  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  pointe  d'ail 
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i  ;.^  -é..  Paffei  avec  une  cuillerée  d'huile;  mouillez 
cnluite  de  coulis  &  fiier  de  vinaigre.  Après  quelques 
bouillons,  dégraifTez  fîi  alTaifonnez  Ue  bon  gcûr; 
&  avant  de  fervlr,  mettez  une  cuillerée  de  mou- 
tarde fans  bouillir,  ^1  vous  en  fervez  pour  les  cliofes 
qui  exigent  un  haut  goût. 

Saucd  à  la  Romaine.  Faites  fuer  du  veau  &  jam- 
bon avec  deux  gouffes  d'ail,  tranches  d'oignon  , 
une  racl:ie  coupée  en  z^iles  &  quelques  champi- 
gnons. Qjand  les  viandes  ont  rendu  leur  jus,  pouf- 
kz  le  feu  jufqu'à  attacher ,  5c  mouillez  d'un  boa 
verrede  vin  de  ChîîHpagne  deux  cuillerées  d'huile 
fin".  Faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une  heure. 
Paikz-la  au  tamis  ,  mettez  du  heure  ,  fel  &  gros 
poivre  ,  perfil  blanchi  &  haché.  Faites  lier  ,  &  ajou- 
tez un  jus  de  citron. 

Sauce  à  la  Saint'Cloud.Vàites  blanchir  une  poignée 
de  perfil  &.  deux  laitues.  Mettez-les  enfuiie  à  l'eaa 
fraîche  ;  prefl.2z-les  bien  &.  les  pilez,  &  faites  cuire 
avec  un  peu  de  rédu£lion  ^  du  bouillon  ,  gouiïe 
d'ail  ;  paffez  au  tamis  ;  mettez  enfuite  cette  fauce 
dans  une  caiTerole  avec  de  bon  beurre  ,  q-jatre 
jaunes  d'œufs  durs  hachés  très-fi.i.  Faites  lier  fans 
bouillir;  ajoutez  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Sauce  à  l'afpic.  Mettez  dans  une  calTerole  tran- 
ches de  veau  &  jambon  ,  ai!,  échalote  ,  bouquet, 
girofle,  coriandre,  macis ,  gmgembre,  cannelle, 
un  peu  de  baume ,  huile ,  tranches  de  citron ,  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  deux  verres  de  bouil- 
lon. Faites  bouillir  &  réduire  tout  doucement.  Ajou- 
tez un  verre  de  vinaigre  blanc  ,  un  peu  de  fel  ;  paf- 
fezlaau  clair,  &  la  liez  à  demi-degraiffée. 

Sauce  à  la  Vejlale,  Faites  mitonner  gros  comme 
un  œuf,  de  mie  de  pain  mollet  dans  du  confommé 
ou  bouillon  clair.  Prenez  du  blanc  de  volaille 
pilé,  8t  deux  jaunes  d'œufs  durs,  de  l'oignon 
cuit  à  la  cendre  ,  deux  amandes  ameres  ,  fel  &C 
poivre,  le  tout  pilé  ôcpadé  à  Tétamine.  Faites  chauf- 
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fer  fans   bouillir ,   Se.  fervez    d'un    goût    un  '  peu 
relevé. 

Sauce  à  l'Efpagnole.  Mettez  dans  une  cafTerole 
deux  tranches  de  jaiiîbon  ,  quelques  tranches  de 
veau  ,  deux  racines  ,  deux  oignons  en  tranches  ; 
faites  Tuer  fur  le  feu;  mouillez  de  bouillon  &  de 
coulis  ;  une  denii-bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne, qoe  vous  ferez  bouillir  auparavant  ;  met- 
îez-y  aufTi  une  poignée  de  coriandre  ,  gouffe 
d'ail,  bouquet  de  perfil ,  ciboule,  girofle,  demi- 
feuiUe  de  laurier,  deux  cuillerées  d'huile  fine.  Faites 
bouillir  cetre  fauce,  deux  ou  trois  heures,  à  petit 
feu  :  dégraiflez  &  faites  réduire  ;  paffez  au  tamis 
pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

On  peut  encore  foncer  une  cafferole  de  deux 
noix  de  veau  ,  de  tranches  de  jambon  ,  deux  per- 
drix ou  perdreaux  ,  bouquet;  faites  fuer  le  tout,  ÔC 
laifTez  légèrement  attacher  ;  mouillez  de  coulis  à  l'or- 
dinaire ,  val  de  Champagne  ,  huile,  &  les  afîaifon- 
nemens  ordinaires,  un  peu  de  coriandre,  quelques 
tranches  de  citron.  Quand  elle  eft  cuite ,  &  de  bon 
goût ,  on  s'en  fert  au  befoin. 

Sauce  à  l'Italienne  blanche  [claire.  Paflez  à  l'huile 
perfil,  ciboules,  échalotes,  champignons,  truffes 
hachées,  goufle  d'ail  entière,  demi-feuille  de  laurier: 
mouillez  de  bouillon  &  rédu6lion  ,  &  laiffez  réduire 
cette  fauce  autant  que  vous  le  jugerez  à  propos  : 
mettez-y  deux  tranches  de  citron ,  après  l'avoir  dé- 
graiilée  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  elle 
fert  pour  toutes  fortes  de  viandes  blanches  Ôc  noires, 
&  même  fous  la  viande  de  boucherie. 

Sauce  à  F  Italienne  en  s:  ras.  Faites  fuer  une  tranche 
de  jambon  dans  une  cafTerole  :  quand  elle  fera  un 
peut  attachée,  mettez-y  des  champignons  hachés, 
un  bouquet ,  pointe  d'ail ,  quelques  doux  de  girofle, 
de  l'huile  fine.  Paffez,  &  mouillez  le  tout  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  &  du  coulis.  Dégrailîez 
la  faucs  ;  après  quelques  bouillons ,  aflaifonnez  de 

bon 
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fccn  goût ,  mettez-y  un  peu  de  gros  poivre  avec 
on  jus  de  citron. 

Sauce  à  l'Italienne  eh  maigre.  PafTez  des  cham- 
pignons hachés  très  -  fin  avec  de  Thuile  &.  un  bou- 
quet, cloux,  pointe  d'ail.  Mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  6l  coulis  maigre  :  au  défaut  de  coulis , 
fervez-vous  de  la  Tauce  d'étuvée  de  carpes  ;  pafT^z  au 
tamis  ;  &  après  q-jelques  bouiiions ,  dégraiiTez  la 
fauce.  Otez  le  bouquet ,  &  employez  votre  fauce 
félon  ce  que  vous  en  aurfz  à  faire. 

Sauce  à  l'Italienne  rcujje.  La  fauce  rcufle  à  l'ita- 
lienne fe  taie  comme  celle  appelles  blanch^j-claires, 
fi  ce  n'eft  qu'au  lieu  de  bouillon  ,  vous  la  mouiller 
d'clTence  cUire  &  de  vin. 

Sauce  à  Cyvoiré.  Pdflez  à  l'huile  &  au  lard  fon- 
du des  trancrei  de  veau  Ôc  jambon  avec  tranches  d'oi- 
gnons, unegouiTed'al,  quatre  champignons,  le  tout 
mouillé  de  vin  de  Champagne  &  bouillon.  Mettez 
dedans  un  peu  de  raie  de  pain  mi:cnné,  &  un  peu 
de  crème  bouillie.  Retirez  le  veau  &.  le  iarabon,lorr- 
qu'ils  feront cuKs:  pafTez  le  relie  à  létainine,  avec 
quatre  jaunes  d'œufs  durs;  fervez-vous-en  pour  ce 
que  vous  voudrez  ,  comme  poulets ,  veau  ou  autres 
viandes  blanches  6:  noires. 

Sauce  àl  Ivsrnoife  blanche.  Faites bouiJir  un  verre 
de  vin  de  Champagne  rédui  au  quart, avec  une  goiîlTe 
d'ail  piqué  d'un  clou.  Mettez-y  un  verre  de  réduc- 
îion  ,  une  feuille  de  baume,  6c  quelques-unes  de 
pimpreneile  ,  quatre  d'eflragon  :  quand  elle  eft  faite, 
ajoutez  cinq  ou  fix  zelles  de  bigarade  ,  fans  les  faire 
bouillir ,  poivre  concalTé  ,  jus  de  faifon;  6c  fervez. 

Sauce  à  ioran-ye  en  gras.  Faiies  luer  une  tranche 
de  jambon  dans  une  calTerole;  laifTez  un  peu  atta- 
cher ,  6c  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  ^  cou- 
lis ;  fa'tes  cuire  à  petit  feu  ;  pafkz  ce  jus  au  tamis: 
mettez  dedans  des  zefles  d'orranges  :  prefTez-y  le 
jus  de  deux  orranges  :  mettez  y  de  bon  beurre  & 
laites  lier ,  pour  vous  en  iervir. 
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Sauce  à  l*orange  en  maigre»  Paflez  arec  de  bdll 
beurre  des  zeftes  ,  &  le  jus  de  deux  oranges  avec  fd 
fie  poivre.  Faites  lier  fans  bouillir  :  au  défaut  de» 
coulis ,  maniez  le  quart  du  beurre  qu'il  vous  faut 
de  farine ,  &  mettez  le  tout  avec  du  jus  maigre  » 
quelques  anchois  hachés ,  fel  &  gros  poivre.  Faites 
lierletout,  ôcfervez. 

Sauce  appelUe  Poivrade.  Mettez  du  vmaigre  dam 
une  cafferole  avec  un  peu  de  jus  de  veau ,  ciboule 
entière  ,  oignons  en  tranches ,  une  tranche  de  cU 
tron,  poivre  &  fel  :  quand  la  fauce  a  bouilli; 
paflez-la  au  tamis  ',  &  fervez  chaud  dans  une  fau- 
ciere.  . 

Sauce  au  fenouil  &  grofeilles  vertes.  Faites  toûfi 
dre  un  peu  de  beurre  dans  une  cafferole  fur  un 
fourneau  :  qua::d  il  eft  fondu  ,  mettez-y  une  pin- 
cée de  farine ,  ôt  la  faites  rouffir  :  quand  elle  eft 
roufle,  ajoûtez-y  un  peu  de  ciboule  hachée.  Mouil- 
lez de  bouillon  de  poiffon  :  affaifonnez  de  fel  & 
poivre  :  quand  elle  bout  ;  mettez-y  une  pincée  d« 
fenouil  &  des  grofeilles  épluchées;  laiffez  miton». 
lier  ,  ÔC  liez  d'un  coulis. 

Sauce  au  jambon.  Foncez  une  cafferole  de  tran- 
ches de  jambon  battu.  Faites-les  fuer  fur  un  four- 
neau :  quand  elles  s'attachent ,  poudrez-les  d'un  peu 
de  farine;  remuez  toujours:  mouillez  de  jus  avec 
du  poivre  &  un  bouquet;  laiffez  mitonner  à  un 
petit  feu.  Si  elle  n'efl  pas  affez  liée,  mettez-y  un  pett 
de  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  qu'elle  ait  un  peu 
de  pointe  :  paffez-la  au  tamis,  &  vous  en  fervex 
pour  toute  forte  de  rôts  de  viande  blanche. 

Sauce  au  jus  à  l'échalote.  Hachez  des  échalotes: 
mettez-les  avec  du  jus  de  mouton ,  fel  &  poivre, 
ou  du  jus  de  veau.  Cette  fauce  fert  pour  les  éclan- 
ches  de  mouton  ou  volailles. 

Sauce  au  laurier,  Pafff  z  des  champignons  entiers; 
branches  de  perfil ,  fix  feuilles  de  laurier,  ave^ 
huile ,  deux  gouffss  d'ail.  Mouillez  de  demi^ver 
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de  vîn  blanc,  eflence,  jus  de  citron.  Les  fauces 
au  romarin,  à  la  fauge  fe  font  d9  même;  mais  au 
lieu  d'cffence  ,   on  fe  fert  de  réduôion. 

Sauce  au  pauvre  homme  à  l'eau»  Mettez  dans  une 
fauciere  de  la  ciboule  hachée  avec  fel  &  poivre ,  6c 
de  l'eau  \  ôc  fervcz  cette  fauce  froide. 

Ou  bien  mettez  dans  une  cailerole  un  peu  d'eau 
de  fel  &.  gros  poivre ,  échalote  hachée  ,  jus  d'un 
citron  :  faites  chauffer  fans  bouillir ,  pour  fervir  au 
befoin  ;  ou  prenez  un  oignon  blanc  ,  échalotes  , 
rocamboles ,  ail  :  pilez  le  tout ,  un  peu  d'eau ,  un 
verre  de  vin  bouilli,  un  jus  d'orange;  palfez  le  tout 
à  l'étamine  ;   ajoutez  du  gros  poivre ,  &  fervez. 

Sauce  au  pauvre  homme  à  C huile.  Hachez  un  peu 
de  perfil  &  ciboules  ;  mettez  dans  une  fauciere 
avec  huile  ,  poivre  &  fel ,  un  peu  de  vinaigre  :  fer- 
vez froide. 

Sauce  au  réveil-matin.  Paflez  du  veau  &  du  jam- 
bon coupés  en  dés  avec  huile  fine  :  ajoutez  ail,  ro« 
camboles,  échalotes,  bouquet,  oignon  piqué  de 
cloux,macis,  gingembre,  cannelle,  baume,  tran- 
ches de  citron  ;  verre  de  vin  de  Champagne  ,  boa 
bouillon  ,  verre  de  vinaigre  blanc  :  faites  cuire  à  pe- 
tit feu  ;  à  moitié  de  cuifton  ,  ajoûtez-y  une  cuillerée 
decouhs.OégraiiTez,  &pa(rezau  tamis,  étant  réduite; 
&  fervez  avec  la  venaifon  ôc  fur  tout  autre  mets  qui 
pourroit  l'exiger. 

Sauce  au  finge  verd.  Prenez  un  fon  de  fauce  & 
la  Noë  au  blanc ,  toute  claire  :  mettez-en  dans  une 
cafTerole  ce  qu'il  en  faudra  :  pilez  du  cerfeuil  crud  i 
exprimez-en  le  fuc  :  délayez  deux  jaunes  d'œufs 
avec  ce  jus;  liez- en  votre  fauce.  On  peut  de  même 
tirer  du  verd  de  l'eftragon  ,  du  perfil ,  crefTon  ale- 
fiois  ;  6c  fi  ces  herbes  font  trop  fortes ,  on  les  fait 
blanchir  auparavant. 

Sauce  au  verjus.  Ecrafez  le  verjus  &  le  mettez 
dans  une  fauciere  avec  poivre  ôc  fel ,  6c  fervez  cette 
fauce  froide. 

Sauce  au  verjus  au  roux,  M«ttez  du  coulis  claie 

Vij 
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'  de  veau  &  jambon  dans  une  caflerole.  Quand  il  eft 
chaud ,  mettez-  y  le  verjus ,  &  feryez  chaudement. 

Sauce  aux  anchoix.  Lavez  les  anchois  ;  ôtez-en 
les  arrêtes  ;  hachez-les  &  les  m.ettez  dans  une  caf- 
feroleavec  un  coulis  clair  de  veau  &  jambon,  poi- 
vre &  ^el.  Faites  chauffer  ;  donaez  lui  de  la  pointe. 
Cette  Tauce  fert  pour  le  rôt. 

Sauce  aux  bcccajfes.  Prenez  le  ventre  &  les  foies 
de  beccaffes  cuites  à  la  broche,  poivre  &  fel  :  écra- 
fez-les  ,  &  mouillez  d'un  peu  de  vin  rouge.  Cou- 
pez les  beccaffes  dans  cette  fauce  ;  &  pour  la  lier , 
mettez  un  peu  de  coulis  de  veau  6c  jambon  ,  faites 
chauffer  &.  y  mettez  deux  jus  d'orange. 

Sauce  aux  canards.  Prenez  du  jus  de  veau  avec 
poivre  &  fel.  Mettez-y  deux  jus  d'oranges  ,  ôc  fer- 
vez  avec  les  canards  &  farcelles. 

Sauce  aux  câpres.  Mettez  dans  une! caflerole  des 
câpres  fines  entières,  deux  anchois  bien  lavés  &. 
hachés,  une  pincée  de  farine,  bon  beurre,  fel  & 
poivre  ,  deux  ciboules  entière  un  peu  d'eau.  Faites 
lier  la  fauce  ,  fans  qu'elle  bouille ,  6c  l'employez  à 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Sauce  {  Autre)  aux  câpres.  Mettez  de  l'eflence 
de  jambon  dans  une  cafl"erol!3  avec  des  câpres 
auxquelles  vous  donnerez  quelques  coups  de  cou- 
teau ,  ou  que  vous  hacherez  groffiérement  :  affai- 
fonnez  cette  fauce  de  fel  6c  poivre  ,  6c  feryez  chau- 
dement. 

*-  Sauce  aux  champignons  &  moulerons.  Cette 
fauce  fe  fait  de  même  que  celle  aux  truffes,  (Voyez 
ci-après.) 

Sauce  aux  fines  herbes.  Mettez  dans  une  calie- 
role  deux  verres  de  vin  de  Champagne,  un  peu 
d'huile,  une  tranche  de  citron,  un  bouquet;  faites 
cuire  furies  cendres  chaudes;  quand  cela  fera  réduit, 
mettez-y  deux  cuillerées  de  réduûion,  une  pincée 
de  perfil  blanchi  ;  hachez  groffiérement. 

Sauce  aux  moujferons  nouveaux.  Vos  moufl'erons 
épluchés,  hachez-les  arec  un  peu  de  ciboule  &  de 


jperfi'.  .Mettez  une  caffeiole  fur  le  feu  avec  un  peu 
de  lard  fonda,  &  vos  mouflerons  mouillés  de  jus, 
&  laiflez  mitonner  à  petit  feu  ;  dégraiiTez  ;  liez  d'un 
coulis  de  veau  &  jambon  :  que  la  fauce  foit  de 
bon  goût ,  &  fervez  chaud. 

Sauce  aux  oignons.  Coupez  en  tranches  ;  faites- 
les  mitonner  avec  jus  de  veau,  fel  &  poivre.  Paf- 
fez  cette  fauce  au  tamis;  mettez- la  dans  une  fau- 
ciere,  pour  fervir  au  befoin  ;  fervez  chaudement. 

Sauce  aux  truffes.  Pelez  les  traffcs  ;  lavez-ks  & 
les  hachez  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  du 
coulis  clair  de  veau  &  jambon  ,  poivre  &  fel. 
Faites  chauffer  cette  fauce  ;  donnez-lui  de  la  pointe, 
&L  la  fervez  fur-tout  avec  le  rôt.  La  fauce  aux  cham- 
pignons fe  fait  de  même  qus  celle-ci. 

Sauce  Bacchique,  Prenez  demi-bouteille  de  vin  de 
Bourgogne  ,  fucre  ,  cannelle  ,  girofle  ,  écorce  de 
citron  verd  ,  mufcade,  coriandre.  Faites  réduire  à 
une  petite  fauce  à  demi-liée  ;  paffez-la  au  tamis ,  6c 
fervez-avec  levrauts ,  lapereaux  &i  autre  gibier. 

Sauce  douce.  Mettez  dans  une  calTerole  une 
chopine  de  vin  rouge  ,  un  morceau  de  fucre  & 
de  cannelle  ,  faites  bouillir  cette  fauce  ;  faites-la  ré- 
duire aux  deux  tiers  ,  &  fervez  dans  une  fauciere. 

Sauce  hachée  en  gras.  Mettez  une  tranche  de  jam- 
bon dans  une  caflerole  ;  faites-la  fuer  &  attacher 
un  peu.  ?4ett€z-y  un  morceau  de  beurre  ,  des  cham- 
pignons hachés,  une  pointe  d'ail,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  girofle  :  paflez  le  tour;  &  mouil- 
lez de  bouillon  &  coulis  ;  après  quelques  bouillons, 
dégra'ffez  &  employez-la  au  befoin. 

Sauce  hxfhèe  en  maigre,  PaŒez  champignons  ha- 
chés,  ail,  bouquet,  doux  avec  un  peu  de  beurre. 
MouilK  z  de  coulis  maigre  ,  bouillon  ,  &  un  verre  de 
vin  blanc.  Faites  bouillir  la  fauce  ,&  la  dégraifltz: 
quand  ellle  eft  affez  réduite,  vous  pouvez  vous  en 
fervir.  Au  défaut  de  coulis,  mettez-y  un  peu  de  fauce 
d'ane  étuvée  de  carpes^  ou  l'on  fait  un  petit  roux 
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de  beurre  &  de  farine  dont  on  lie  la  fatice;  mais  il 
faut  la  laiffer  bouillir  un  peu  plus  long-tems. 

Sauce  perlée.  Prenez  rocamboles,  ail,  anchois 
piles,  un  verre  de  vinaigre  b'.anc,  un  de  Champa- 
gne, &  demi-verre  d'huile,  un  jus  de  citron  ou  d'o- 
range; faites  bouilir  le  tout  cnfemble  &  le  laiffei 
înfufer  :  quand  la  fauce  ed  froide  ,  paflez-la  au 
tamis ,  &  ferrez  pour,  ce  que  vous  voudrez  avec  fel 
&  gros  poivre  ;  cette  fauce  eft  bonne  pour  les  vian- 
des fur-tout  qui  n'ont  pas  un  goût  bien  relevé. 

Sauce  piquante.  Mettez  dans  une  cafTerole  une 
tranche  de  jambon,  trois  racines,  trois  ou  quatre 
oignons  coupés  en  filets,  beurre,  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboule,  ail,  cinq  ou  fix  doux,  laurier.  Paf- 
fez  le  tout  à  petit  feu,  Si.  long-tems  :  mouillez  avec  du 
vinaigre,  du  coulis,  un  peu  de  bo.uillon.  Faites 
bouillir  ,  &  dégraiflezi  paflez  au  tamis,  &  vous  en 
fcrvez  au  belbin. 

Sauce  piquante.  (  j4utre  )  Mettez  dans  une  caf- 
ferole  une  chopine  de  vin  blanc ,  une  cuillerée 
d'huile  fine;  faites  réduire  à  moitié.  Mettez-y  un  peu 
de  jus  ,  perfil ,  ciboules ,  pointe  d*ail ,  crefTon  alé- 
nois ,  pincée  d'eftragon  ,  cerfeuil  ,  échaîotte  ,  le 
tout  haché;  menu,  fel  &  gros  poivre:  faites 
faire  à  cette  fourniture  un  bouillon  dans  la  fauce  , 
ai  fervez. 

Sauce  piquante  verte.  Prenez  cerfeuil ,  crelTort 
alénois,  pimprenelle ,  corne  de  cerf,  eflragon  , 
baume  ,  civette  ,  de  chacun  félon  fa  force.  Pilez  ces 
herbes  dans  un  mortier  ;  aflaifonnez  enfuite  avec 
de  la  rocambole  hachée  ,  huile ,  fel  &  gros  poivre  , 
une  cuillerée  de  moutarde,  le  tout  bien  délayé. Si 
la  fauce  efl  trop  épaiffe ,  mettez-y  un  peu  d'eau  ,  & 
fervez  froide  dans  une  fauciere. 

Sauce  robert  en  gras,  Pafiez  des  oignons  en  dés 
au  lard  fondu  ,  ou  au  beurre.  Quand  ils  font  à  demi- 
roux  ,  mouillez  de  jus  &  de  blond  de  veau  ,  avec 
fel  6c  poivre*  Egouttez  la  graille  ;  liez  enfuite  d'un 
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coulis  de  veau  &  jambon  ,  &  mettez  un  peu  de 
moutarde  :  donnez-lui  de  la  pointe,  &  fervez.Pour 
ceux  qui  n'aiment  pas  l'oignon  ,  on  la  pafle  au  ta- 
mis ,  avant  d*y  mettre  la  moutarde. 

Saucer  robert  en  maigre,  Paflez  l'oignon  au  beurre; 
étant  coloré ,  mettez-y  du  coulis  maigre.  Faites 
bouillir  ;  dégraiflez;  aflaifonnez;  &  avant  de  fervir , 
mettez-y  de  la  moutarde.  Au  défaut  de  coulis ,  faites 
cuire  de  la  farine  ;  mouillez  de  bouillon ,  vin  rouge, 
avec  bouquet ,  quelques  doux  ,  pointe  d'ail  ;  &  finif- 
fcz  ,  comme  on  vient  de  dire. 

Sauce  roujfe*  Faites  roufTir  du  beurre  à  la  poêle  ; 
jettez  dedans  du  perfil,  &  l'y  faites  frire ,  jufquà 
ce  qu'il  foit  croquant.  Servez  fur  ce  qui  demande 
•cette  fauce ,  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  Tel  &  gros 
poivre. 

Sauce  fimple.  Faites  fuer  veau  &  jambon  ;  mouil- 
lez d'un  verre  de  vin  de  Champagne,  bouillon  8c 
un  peu  de  rédué^ion.  Faites  bouillir  le  tout  à  petit 
feu.  La  fauce  étant  réduite,  faites  blanchir  toutes 
fortes  de  fines  herbes ,  comme  eftragon  ,  pimpre- 
nelle  ,  cerfeuil,  baume,  civette.  Mettez-les  enfuite 
à  l'eau  fraîche  ;  égouttez-les  bien  ,  &  les  pilez  ; 
mettez-les  dans  la  fauce  ,  &  les  pafTez  enfuîte  à 
réfamine  avec  un  jus  de  citron  ,  fel  &  gros  poi- 
vre ,  pour  finir. 

Sauce  verte.  Pilez  du  bled  verd  dans  un  mor- 
tier ,  avec  une  croûte  de  pain.  Tirez  le  bled ,  6c 
le  paffez  à  l'étamine;  afTaifonnez  de  poivre  &  de  fel , 
&  mouillez  d'un  peu  de  jus  de  veau  &  de  vinaigre, 
PafTez  enfuite  au  tamis,  &  fervez  cette  fauce  froid« 
avec  de  l'agneau. 

Sauce  verte ,  à  Vofàlle.  Pilez  une  poignée  d'ofeille 
dans  un  mortier;  preiTez-en  le  jus,  &  le  pafTez  au 
tamis;  mettez  dedans  de  bon  beurre  manié  de  fa- 
rine, fel  &  gros  poivre  ;  faites  lier  la  fauce  furie 
feu ,  &  vous  en  fervez  ,  foit  en  gras ,  foit  en 
maigre. 

Sauce  YiUt  chaude^  Faites  fuer  une  tranche  de 
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veau  &  jambon  ;  mouillez  de  vin  de  Champagne 
6c  de  bouillon.  Ayez  une  fourniture  de  fines  herbes. 
Pilcz  le  tout  avec  perfil  en  branches,  &  le  paflez 
à  l'étamiiie  ,  pour  en  exprimer  le  verd  ,  où  vous 
délayerez  quatre  jaunes  d'œufs  ;  liez-en  votre  fauce  , 
après  l'avoir  pafîée  au  clair  ,  un  peu  de  jus  de  citron 
dedans.Servez  pour  toutes  fortes  de  viandes  blanches 
&  de  boucherie.  Si  les  herbes  éfoient  trop  fortes. 
Oïl  peut  les  faire  blanchir. 

Observation   medecinai.  e. 

Quand ,  outre  ie  vice  des  afTaironnemens  qui 
dominent  dans  les  fauces ,  elles  n'auroient  d'autre 
inconvénient  que  celui  de  provoquer  l'appétit  ,  Se 
de  faire  manger  plus  qu'on  ne  feroit ,  fi  on  ufoit  des 
fubftances  fimp'es  ;  touc  homme  qui  aime  fa  fanté  , 
en  doit  faire  le  moins  d'ufage  qu'il  peut  ,  fur-tout 
de  celles  où  i!  entre  des  ingrédiens  irritans  ,  échauf- 
fans  ,  tels  que  les  jus  de  viandes  ,  déracines,  le 
beurre  ,  les  épices  ,  &c. 

SAUCISSE  :  mets  compofé  de  viandes  hachées  , 
avec  fel  &  épices  ,  renfermées  dans  des  boyaux 
comme  le  boudin, 

Saucijfds  au  Parmefan.Vrenez  de  petites  faucifTes; 
faites-les  b'anchir  à  l'eau  bouillante  ,  &  jeitez  leur 
graifTe.  iMettez-les  mitonner  dans  une  elTence  de 
jambon.  Faites  un  petit  gr?tin  d'eHence  réduite 
dans  un  plat ,  dans  lequel  vous  les  fervirez  ;  arrangez 
dedans  vos  laucilTes.  Saupoudrez-les  de  Parmefan  , 
en  les  humeélant  de  leur  fauce.  Faites-leur  prendre 
couleur  au  four ,  &  les  fcrvez  à  fec  :  on  peut  mettre 
des  truffes  entre. 

Saucijfesauvinde  CZtj/n^tf^n^.Faites-' es  cuire  dans 
une  petite  braife  légère  ;  mouillez  avec  de  l'huiîe 
&  du  vin  de  Champagne  ,  a%'ec  léger  affaifonne- 
ment ,  &  faîtes  mitonner.  Egouttez-les ,  &  paffez  la 
cuilfon  que  vous  ferez  réduire.  Mettez-y  un  peu  de 
blond  de  veau  ,  dégraiflez  ,  ôc  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

SaucîJJes  aux  c/^0M;if.  Coupez  un  chou  en  quatre; 
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iavtr-^Ié,  &  le  faites  blanchir.  Mettez-le  dans  l'eau 
ftaiche,  &  Tégouttez  bi:n.  Coupez-ie  eniuitc  en 
filets;  faites  fuer  &  attacher  une  tranche  de  jam- 
bon dans  une  cafferole  ;  mettez-y  enfuite  le  chou 
&  du  lard  fondu  ;  mouillez  de  jus  &i  bouillon  ,  Tel  & 
poivre;  &  faites  cuire. Me.ttez  ^iu  coulis  &  dégraifîez: 
Je  ragoût  fini ,  otez  le  jambon.  DrefTez  les  choux 
dans  un  plat,  des  faucifles  grillées  par-deffus. 

SjnciJJes  aux  truffes.  Prenez  des  faucilles  de  veau; 
foncez  une  caflerole  de  bardes  de  lard,  &  par-def- 
fus  un  lit  de  tranches  de  truffes  ,  enfuite  un  lit  de 
faucifles  plates  ,  des  trulT-^s  ,&  quelques  bardes  de 
lard.  AlTiiionntz  légèrement  ;  faites  cuire  fur  des 
cendres  chaudes;  écoutiez;  dégraiflez  les  fauciffes 
&  les  truites ,  6c  le  tond  de  lacuifibn  ;  mettez-y  un 
peu  de  blond  de  veau.  Jettez  fur  les  faucides  &  les 
irutTes;  fervez  pour  hors-d*œuvre. 

Saucijfcs  de  perd-ix^  On  fait  des  fauclfles  avec 
de  la  chair  de  perdrix  rôries ,  qu'on  hache  bien 
menu  avec  de  la  panne  de  porc  ,  &  qu'on  afîaifonne 
comme  le  boudin.  (Voyez  Boudin,) 

SauciJJes  de  porc»  Prenez  ds  la  chair  de  porc  des 
meilleurs  endroits,  comme  des  filets ,  avec  delà 
panne  ,  autant  d'un  que  d'au're  :  pour  rendre  le 
hachis  plus  délicat,  on  peut  y  mettre  des  eflom.acs 
de  chapons,  ou  gros  poulets  &  même  un  peu  de 
veau.  Hachez  le  tovt  avec  des  échalotes ,  fel ,  poi- 
vre ,  fines  épices,  fines  herbes ,  un  peu  de  mie  de 
piin  bien  fine;  prenez  enfuite  de  petits  boyaux  de 
cochon  5  ou  de  mouton  ^  bien  nettoyés  ;  remplif- 
fez-les  de  votre  hachis.  Piquez  de  rems  à  autre  vos 
boyaux,  pour  faire  fortir  l'air  que  vous  y  introduirez 
en  formant  vos  faucilles;  quand iisfon-  plein',  unifiez 
le  tout  avec  la  main  ,  &  nouez  félon  la  longueur 
dont  vous  voudrez  vos  faucifies.  On  les  fait  gri  1er 
fur  du  papier  ;  on  les  fert  pallées  à  la  poêle ,  avec 
du  lard  éi  du  vin,  pour  hors-d'œuvre  ,  eu  gar- 
niture. 

SaiiciJJis  de  veau.  Elles  fe  font  de  la  même  ma^ 


■iere  que  les  précédentes ,  fi  ce  n'efl  qu'au  lieu  de 
porc,  on  emploie  de  la  rouelle  de  veau  ;  on  les  af- 
ïaifonne  de  même.  On  les  fert  comme  les  autres  , 
ou ,  il  Ton  veut  ,  avec  de  la  moutarde, 

Saucijfes  en  matelotte.  Faites  cuire  de  l'oignon  ; 
mouillez-le  enfuite  avec  du  vin  rouge ,  un  peu  d'eau, 
fel  &  poivre ,  laurier.  Jettez-y  des  faucilles  plates , 
&  faites  cuire.  Mettez  ,  en  finiflant  ,  une  pincée  de 
câpres  &  un  anchois  hachés  ,  quelques  croûtons  de 
pain  ,  une  pointe  de  vinaigre  ;  fervez  à  courte 
fauce. 

SAUCISSON  :  grofie  fauciffe  faite  de  viande 
hachée ,  avec  de  bonnes  épices. 

Sjucijfon  de  Boulogne.  Prenez  de  la  chair  de 
porc  ,  graffe  &  maigre  ;  hachez -la  ;  &  fur  le  poids 
de  vingt-cinq  livres ,  meitcz  une  livre  de  fel,  quatre 
onces  de  poivre  entier ,  une  p'nte  de  vin  blanc  Sc 
«ne  livre  de  fang  de  cochon.  Pétriflez  bien  le  tout  ; 
rempliffez-en  des  boyaux  que  vous  entourerez  d'une 
ferviette ,  de  peur  qu'en  prefTant ,  les  boyaux  ne 
crevent.Ficellez-les  félon  la  longueur  dont  vous  vou- 
drez vos  fauciffons  ;  faites-les  fécher  à  l'air ,  ou  à 
la  fumée.  Quand  ils  feront  fecs ,  féparez-les  les  uns 
des  autres ,  de  peur  que  les  vers  ne  s'y  mettent  , 
comme  il  pourroit  arriver.  EfTuyez-lcs  ;  frotez-les 
d'huile  d'olive  ;  mettez-les  dans  une  terrine  bien  ver- 
nifiee,  &  les  couvrez  pour  les  conferver. 

SauciJJ'on  de  fanylier»  Prenez  douze  livres  de 
chair;  arrofez-la  de  vin  mufcat  ;  enveloppez-la  d'un 
linge  blanc ,  &.  la  mettez  entre  deux  planches  bien 
chargées.  Deux  jours  après,  hachez  la  avec  Tir 
livres  de  panne  ;  afTaifonnez  d'une  once  de  macis, 
une  once  de  girofle  en  poudre  &  douzes  orces  de 
fel.  Arrofez  le  hachis  de  vin  mufcat ,  &  le  laiffez 
douze  heures  dans  une  terrine.  Mettez-y  un  peu 
de  fâlpêtre  pour  le  faire  rougir.  Coupez  des  oreilles 
en  filets  ,  que  vous  mêlerez  avec  le  hachis.  Emplif- 
fez-en  de  gros  boyaux  de  porc  bien  nets.  LaifTez- 
les  égouiier  pendant  deux  jours;  faites-les  fumer 
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J-ifqu'à  ce  qu'ils  loient  bien  fecs ,  &  alors  vous 
pouvez  vous  en  fervir.  Les  fauciftons  de  porc  fe 
peuvent  faire  de  la  même  manière. 

SauciJJon  reyaU  Prenez  de  la  chair  de  perdrix  ; 
de  poularde,  de  chapon  crud  ,  un  peu  de  jambon 
crod ,  cuifle  de  veau  &  lard  ,  perfil ,  ciboules  , 
champignons ,  truffes  ,  fel  &  poivre  ,  épices  fines, 
pointe  d'ail ,  deux  œufs  entiers  ,  trois  ou  quatre 
jaunes ,  un  peu  de  crème,  le  tout  haché  menu  & 
bien  mêlé.  Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux  , 
félon  \2.  quantité  que  vous  en  aurez  ;  &  pour  les 
faire  cuire  fans  que  cette  farce  fedécompofe,  cou- 
pez des  tranches  bien  minces  de  rouelle  de  veau  ; 
applatiflez-ies  fur  la  table  ;  enfermez  y  votre  farce  ; 
qu'elle  foitdeia  groffeur  du  bras  ,  pour  le  moins,  & 
d'une  longueur  raifonnable.  Foncez  une  cafTerole  de 
bardes  de  lard  ;  metrrz-y  vos  fauciffons  bien  ren- 
fermés. Couvrez-ies  de  tranches  de  bœufs  3c  autres 
bardes  de  lard.  Faites  cuire  à  la  braife  à  ptîtit  feu  , 
huit  ou  dix  heures.  E^ant  cuits ,  laiff'^z-les  refroidir 
dans  la  même  cafferole  ;  dégraidez  ;  ôtcz  la  viande 
qui  renferme  la  farce,  fans  la  rompre.  Coupez  par 
tranches,  &  fcrvez  à  froid  fur  un  plat, 

SAUGE  :  plante  très-connue  ,  &  d'ufage  en  cuî- 
fine  ,  d'une  odeur  &  d'un  goût  fort  &  aromatique;  on 
en  diftingue  de  deux  fortes ,  la  petite  &  la  grande. 
La  fauge  de  la  petite  efpece  efl  plus  eftimée  que 
Tautre  ;  on  lui  attribue,  ourre  le  goût  qu'elle  donne 
aux  alimens,  de  très-grandes  propriétés. 

SAUMON  :  poifTon  de  mer  très  connu,  quîre* 
monté  cependant  dans  les  rivières,  fur-tout  au  prin- 
tems  ;  faifon  où  l'on  remarque  qu'il  efl  plus  gras  : 
mais  s'il  féjoume  long-tems  dans  l'eau  douce  ,  il  y 
devient  maigre,  fec  &  de  mauvais  goût. 

Saumon  à  la  maître  cT hôtel.  Faites  mariner  une 
tranche  de  faumon  avec  un  peu  d'huile,  fel  &  poi- 
vre. Faites-la  griller  enfuite  ,  &  la  dreftez  avec  fel 
&  poi/re,  perfil  &  ciboules  hachés,  un  morceau 
de  beuns,  un  peu  de  bouillon.   Après  quelques 
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bouillons,  ajoutez  un  jus  de  citron  ;  &  fervez  chaud.' 

Saumon  à  la fauce  aux  câpres.  Faites  mariner; 
faites  griller  à  petit  feu  ,  &  fer vtz  avec  la  fauce  aux 
câpres.  (Voyez  Sauce.) 

Saumon  à  ta  fauce  douce.  Coupez-le  par  tranches; 
farinez  ;  faites  cuire  dans  du  beurre  afhné  ;  faites-le 
Hiitonner  dans  une  fauce  douce,  (  Voyez  Sauce,) 

Saumon  au  coulis  &  queues  d'écrevijfes. Fuites  cuire 
vn  morceau  de  faumon  dans  une  bonne  braife  de 
veau  &  ce  janbon  ,  avec  racines,  oignons  ,  bou- 
quets, pointe  d'ail,  doux,  vin  blanc.  Etant  cuir, 
fervez-le  avec  un  ragoût  de  queues  &  coulis  d'é- 
creviiTes.  Si  c'eft  en  maigre,  faites  cuire  le  faumon 
dans  un  court-bouillon  ,  avec  vin  rouge;  &  le  fer- 
vez avec  les  mêmes  ragoût  &  coulis. 

Saumon  au  court-bouillon.  Bien  nettoyé  ,  incifez- 
le,  pour  qu'il  prenne  mieux  le  goût;  alTaifonnez-le 
de  fel ,  poivre  ,  doux  ,  mukade  ,  oignons  ,  ci- 
boules 5  perfil ,  tranche  de  citron  verd  ,  laurier.  Met- 
tez-lui dans  le  ventre  une  livre  de  bon  beurre  manié 
de  farine;  pliez-le  dans  une  ferviette  ;  ficeliez ,  ÔC 
le  mettez  dans  une  poifTonniere  avec  vin ,  eau  &  vi- 
naigre, 6c  faites  cuire  à  grand  feu.  Mettez-le  mi- 
tonner f'Jr  la  braife.  Tirez-le  enfuite  ,  &  le  fervez 
à  fec  fur  une  ferviette  pliée  ,  garni  de  perfil  frit 
pour  rôr. 

Saumon  au  four.  Faites  fondre  du  beurre  dans  un 
plat  ;  mettez  dedans  du  perfil ,  ciboules  ,  champ'- 
gnons  hachés  ,  fel  &  poivre  ;  enfuite  le  faumon ,  & 
par-defTus  même  affaifonnement  quedeffous.  Panez; 
mettez  au  four;  &.  fervez  de  belle  couleur,  avec 
une  fauce  hachée.  (  Voyez  Sauce.  ) 

Saumon  aux  champignons  ,  garni  d'écrevijfes  6* 
d'ailerons  glacés.  Ecaillé  ,  vuidé  ,  lavé ,  mettez-lui 
dans  le  ventre  un  gros  morceau  de  beurre.  Enve- 
loppez-le de  bardes  de  lard  &.  d'une  ferviette.  Fi- 
cellez-le  ;  foncez  une  poifTonniere  de  tranches  de 
veau  &  jambon,  avec  fel,  poivre,  doux,  fines 
hçrbes ,  pouffe  d'ail ,  racines  &  oignon?.  Mettez 
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defTys  le  faumon  ,  &  le  faites  fuer  à  la  braife  ; 
xnouillez-le  après  de  deux  bouteilles  de  vin  de 
Champagne  &.  bon  bouillon.  Faites  cuire  à  petit 
feu  ,  pendant  deux  heures.  Cuit ,  dreflez-le.  Garnif- 
fez-le  autour  de  deux  ailerons  de  dindons  glacés  & 
de  douze  belles  écrevifles  cuites  au  vin  de  Cham* 
pagne.  Mettez  fur  le  fauraon  un  bon  falpicon  de 
ris  de  veau  ,  jambon  ,   champignons ,  cornichons. 

Saumon  glacé.  Piquez  un  morceau  de  faumon  d'un 
côté,  avec  du  petit  lard.  Foncez  une  caffsroie  de 
tranches  de  veau  &  jambon.  Faites-y  fuer  votre 
faumon  ;  mouillez-le  de  vin  blanc  ,  affailonné  de 
fel  &  poivre,  doux,  bouquet ,  fines  herbes  ,  oi- 
gnons ,  racines.  Faites  cuire  cette  braife  à  périt  feu. 
Ayez  une  glace  marquée  dans  une  caflerole.  Quand 
elle  a  été  paffée  au  tamis ,  &  affinée,  glacez  le  fau- 
mon avec  le  dos  d'une  cuiller.  Finiffez  la  fauce  , 
en  mettant  du  coulis  dans  la  cafferole  de  cette  glace« 
Détachez-en  ce  qui  refle ,  &  le  fervez  avec  un  jus 
de  citron. 

Saumon  mariné.  Coupez  des  tranches  en  filets;  Sc 
les  mettez  dans  une  marinade  faite  avec  fel  &  poi- 
vre ,  laurier,  bafilic  ,  tranches  d'oignons ,  ciboules 
entières,  perfil ,  fix  doux  ,  jus  de  deux  citrons,  ou 
un  peu  de  vinaigre.  Remuez  le  tout ,  &  laifTez  ma- 
riner deux  heures.  On  peut  aufli  faire  tiédir  la  mari- 
nade, à  laquelle  on  ajoiàte  un  peu  de  beurre  manié 
de  farine;  vinaigre  6l  eau.  Vos  filets  étant  mari- 
nes ,  efluyez  les  entre  deux  linges  ;  farinez-les  bien, 
&  les  faites  frire  dans  du  beurre  affiné,  ou  de  l'huile 
&  fervez  garni  de  perfil  frit. 

•  Saumon  (  Darne  de  ")  â  la  bourgeoife.  Mettez-la 
dans  une  cafft^role,  avec  un  verre  d'huile  &.  deux 
Terres  de  vin  de  Champagne,  un  peu  de  bouillon, 
perfil  &  ciboules  ,  champignons ,  truffes ,  gouffe 
d'ail,  le  tout  haché  fin.  Faites  cuire  à  petit  feu  , 
fel  &  gros  poivre  ;  à  moitié  cuiffon ,  dégrailTez  la 
fauce;  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis;  prefîçz-/ 
^n  jus  de  citrgn  ,  &  feryçz. 
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Saumon  [  Darne  de)  en  caiffe*  Faitcs-U  mariner 
avec  huile ,  poivre  ,  (q\  ,  perSl ,  ciboules  ,  cham- 
pignons ,  truffes ,  pointe  d'aii ,  le  tout  haché  menu. 
Faites  une  cailïs  de  papier  bien  huilée;  mettez  de- 
dans la  darne  ,  avec  Ton  afTaifonnement  ;  faites>la 
griller  à  petit  feu  ,  &  la  retournez.  Etant  cuire, 
pafl'ez-y  un  jus  de  citron,  &.  fervez  avec  la  caifTe. 
Saumon  (  Darne  de  )  en  ragoût.  Faites -la  cuire 
iSans  une  bonne  braife ,  comme  ci-defTus  ;  mouil- 
lez de  bouillon  feulement.  Etant  cuite,  dreiTez-la  , 
&  la  fervez  avec  le  ragoût  fuivant.  Coupez  en  quatre 
un  ris  de  veau  blanchi  ;  pafiez-le  avec  beurre  ,  tran- 
che de  jambon,  bouquet ,  champignons  &  truffes; 
mouillez  de  bouillon  ,  d'un  verre  de  vin  de  Cham.- 
pagne  &  d'un  peu  de  réduâion.  Faites  cuire  à  petit 
feu  ,  &  dégraiffez.  Mettez-y  une  cuillerée  de  cou- 
lis ,  &  fervez  fur  le  faumon. 

Saumon  {Filets  de)  au  vin  de  Champagne,  (Voyez 
jFilets.  ) 

Saumon  (  Filets  de  )  aux  fines  herbes,  (  Voyez 
■Filets.  ) 

Saumon,  {Hdtelettes  de  )  Coupez  des  tranches  de 
faumon  en  petits  dés  ;  paffez-les  à  la  cafferole ,  avec 
beurre ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons,  truffes  ,  le 
tout  haché ,  fel  &  gros  poivre.Faites  chauffer  un  peu, 
&  liez  de  quatre  jaunes  d'oeufs.  Laiffez  refroidir.  En- 
filez vos  petits  dés  à  des  brochettes ,  &  les  trempez 
bien  dans  ce  ragoût  qui  doit  être  épais.  Panez,  6il 
faites  griller  à  petit  feu.  Servez  pour  garniture  de 
groffe  entrée ,  ou  pour  hors-d'œuvre  ,  avec  une 
remolade  dans  une  fauciere. 

Saumon  (  Hure  de)  â  la  hraife  en  gras.  Piquez-la 
de  gros  lard  affaifonnéâc  de  jambon,  &  laticellez. 
Faites  fuer  dans  une  cafferble  du  veau  avec  des 
bardes  de  lard  :  quand  le  veau  s'attache,  faupoudrez- 
le  d'un  peu  de  farine  ;  remuez-le  quelques  tours. 
Mouillez  enfuite  de  bouillon  ôc  d'un  peu  de  jus. 
Mettez  la  hure  dans  une  autre  cafferole ,  &  ver- 
fcz  deflks  cette  bfaifç  que  vous  mouillerez  d'une 
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bouteille  de  vin  de  Champagne ,  ou  autre  vin  blanc , 
fel  &  poivre  ,  fines  herbes ,  oignons,  perfil ,  ci- 
boules ,  tranches  de  citron  verd  ,  un  morceau  de 
beurre  &  quelques  bardes  de  lard  fur  le  tour. 
Faites  cuire  à  petit  feu  :  étant  cuite  ,  biffez-la  deux 
heures  dans  fa  braife.  Tirez;  égouttez,  &  la  dref- 
fez  dans  un  plat  ;  fervez  deffus  un  ragoût  d'écrevif- 
fss  en  gras  ,  ou  de  crêtes  ,  ou  ris  de  veau  &  autres 
garnitures.  Les  tronçons  de  faumon  &i  la  queue  s'ap- 
prêtent de  même. 

Saumon.  ( Hure  de)  à  la  braïfe  en  maigre» Piquei 
de  lardons  d'anguille  &  d'anchois;  ficellez-Ia  comme 
la  précédente ,  &  la  mettez  dans  une  poiffonniere. 
Mettez  dans  une  cjfTerole  du  beurre ,  &  y  faites 
rouffir  une  poignée  de  farine  ;  mouillez-la  de  bouil- 
lon de  poiffon ,  &  vuidez  le  tout  enfuite  dans  la 
poiffonniere;  ajoûtez-y  une  bouteille  de  vin  de 
Champagne ,  ou  autre  vin  blanc  ,  avec  fel  &  poi- 
vre ,  fines  herbes  &  épices ,  oignons ,  ciboules ,  per- 
fil ,  citron  verd  ;  faites  cuire  à  petit  feu.  Etant 
cuite,  laiffez  mitonner  deux  heures  fur  la  braife, 
pour  prendre  goût.  Dreffez  enfuite  dans  un  plat; 
fervez  deffus  un  ragoût  de  laitances ,  champignons 
truffes  &  moufferons ,  ou  ragoût  de  queues  d'écre- 
viffes  &  fa  garniture.  (  Foye^  la  façon  défaire  ces 
ragoûts  à  leurs  articles  refpeBifs.  ) 

Saumon  (  Pdté  de)  en  gras.  Lardez  de  gros  lard 
&  jambon  une  hure  de  faumon  ;  coupez-la  près 
des  nageoires  ;  dreffez  un  pâté  à  l'ordinaire  ;  foncez 
de  lard  pilé ,  avec  les  affaifonnemens  conveaables; 
placez-y  la  hure  ;  affaifonnez  deffus  comme  deffous, 
arec  beurre  frais  &  bardes  de  lard.  Finiffez  ,&  met- 
tez au  four ,  pour  quatre  ou  cinq  heures.  A  moitié 
cuit,  verfez  par  le  foupirail  un  chopine  de  coulis 
clair  de  veau  &  jambon.  Remettez ,  pour  achever 
de  cuire.  Servez-le  froid  pour  entremets.  Si  vous 
le  fervez  chaud  ,  dégraiffez,  &  y  mettez  un  ragoût 
de  foies  gras ,  ou  de  queues  d'écreviffes. 

$auî^on  (  Pâté  de  )  m  maigre.  Piqueî  des  trjuiçhçs 
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de  laumon,  épaiffes  de  trois  doigts,  avec  un  anchois.' 
Dreffez  un  pâté  de  pâte  fine  ;  tunctz-ie  de  beurre 
frais;  aiTaifonnez  de  iel  &l  poivre  ,  fines  herbes  &c 
épices  ;  mettez-y  le  faumon  ;  ailailonntz  defljs 
comme  deflbus  ;  couvrez  de  beurra  trais,  &  d'une 
au:re  abaiiTe.  Faites  cuira;  dégralT^z,  &y  jetiez 
un  coulis  d'écrevifles  ,  qui  ait  un  jeu  de  pointe. 

Saumon.  (  Terrine  de  )  en  gras.  Foncez  !a  terrine 
de  bardes  de  lard  &,  de  tranches  de  jambon  ;  af- 
faifonntz  de  fel  &:  poivre,  épices  &L  perhl  h^ché. 
Mettez-y  votre  faumon  ;  alTi.lbnncz  delTus  comme 
deilous  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  6i  de  lard. 
Couvrez  &  lutez  le  convercle  avec  de  la  pâ;e;  fai- 
tes cuire  entre  deux  feux.  Otez  enlu.te  le  veau  &  le 
jambon  ;  dégrailTez  &  jetiez  dedans  un  ragoiar  de  ris 
de  veau,  crêtes,  champignons,  moulTerons. 

Saumon  (  Terrine  de  )  en  //z^i^r^.  Fi otez  la  ter- 
rine de  beurre  frais  ;  mettez  le  même  ailaifonne- 
ment  delTous  que  deffus;  &  fur  le  faumon  ,  moril- 
les, vin  blanc:  dégraiffez,  &  y  jettez  un  ragoût 
d'écrevilTes. 

Observation  médecinale. 
Le  faumon  frais  ^  gras ,  tendre  ,  bien  cuit,  eft  un 
aliment  de  bon  goût ,  nourriflant  ,  qui  convient 
prelqu'à  tout  le  monde,  du  moins  en  petite  quan- 
tité. Les  eftomacs  foibles  ,  les  perfonnss  déiicares, 
qui  ne  fuppoitent  pas  les  fubilances  gralTes,  doi- 
vent s'abftenir  d'en  mangsr.  Le  laumon  Talé  ne  con- 
vient qu'aux  très-bons  eltomacs  ,  aux  gens  qui  font 
beaucoup  d'exercice. 

SEMELLES  a  la  Royale.Vous  prendrez  trois 
ceufs  frais  ,  une  cuillerée  de  vin  d'Efpagne  ,  ou  de 
vin  blanc,  un  quarteron  de  farine  6c  un  quarteron 
de  beurre  frais  ;  vous  mêlerez  le  toutenfemble  ;  & 
enfuite  il  faudra  le  bien  manier  avec  les  mains  fur 
une  table  bien  propre  ,  &  y  mettre  une  goutte 
d'eau  de  fleurs  d'orange ,  en  faire  des  abaifles  ,  & 
les  couper  de  quelle  manière  vous  voudrez  ;  les 
faire  cuire  à  demi  dans  un  four^  après  quoi  ^  vous 

fere?: 


fçrez-cuire  du  fucre  royal  à  la  premier?  p^ume  :  vous 
l'ôterez  du  feu  ;  &  quand  il  fera  à  moitié  troid  ,  vous 
glacerez  vos  femelles  avec  un  couteau  ,  &.  vous  les 
remettrez  cuire  à  petit  feu. 

SEMOUILLE  ou  Semoule  :  nom  qu'on  donne 
à  une  pâte  faite  avec  la  farine  de  riz  ,  ou  avec  la 
fine  fleur  de  froment,  &  de  l'eau  qu'on  fait  paffôr 
en  filets  minces  par  une  preffe  criblée  d'une  infi- 
,  nité  de  petits  trous.  Ces  filets  étant  fecs  ,  on  les 
coupe  en  très- petits  morceaux  qui  reflemblent  au 
millet  mondé.  Ils  font  blancs  ou  jaunef.  S'jIs  font 
faits  avec  les  feules  farines  de  riz  ou  de  f  ornent  , 
ils  font  blancs:  fi  on  les  veut  jaunes,  on  met  dans 
la  pâte  un  peu  defafran  avec  quelques  jaunes  d'œafs.' 
Quelquefois  on  y  met  un  peu  de  lucre  pour  la  rendre 
plus  agréable.  Nous  devons  cette  corr.pofition  aux 
Italiens ,  chez  lefquels  ces  fortes  de  pâte  font  plus 
en  ufage  qu'en  France.  On  en  met  dans  le  potage, 
ou  l'on  en  fait  des  potag«s.ll  faut  prendre  la  femouille 
d'un  jeune  clair  ,  bien  féche,&:  pas  vieille.  La 
meilleure  vient  d'Arabie,  à  qui  l'Italie  la  doit, 
comme  nous   la  lui  devons. 

SemouilU.  (  Potage  de  )  Prenez-en  la  quantité 
convenable  pour  le  potage  que  voas  voulez  faire - 
iaites-la  mitonner  fur  la  cendre  chaude,  pendant  deux 
bonnes  heures  ,  avec  du  meilleur  bouillon  &  du 
jus  de  veau  ,  mais  en  petite  quantité  de  ce  dernier. 
Quand  elle  efi  bien  renflée,  QÏle  eft  cuite.  Il  faut 
qu'elle  faffe  à-peu- près  l'effet  du  riz ,  quand  il  efl 
bien  crevé. 

Observation  médecinale. 

La  femouille  faite  avec  de  bonne  farine,  &  de- 
puis peu  de  temps  ,  où  il  n'entre  que  peu  d'ingré- 
diens  échauffans ,  comme  le  fafran  ,  la  cannelle  %{\. 
lin  aliment  très-nourriffant ,  facile  à  digérer  ,  ôc 
irès-fain  bour  tout  le  monde  ,  fi  on  en  cicepte 
quelques  perfonnes  ,  dont  les  fucs  digeflifs  font  trop 
loibles  pour  di^^érer  les  fubftanccs  farineufes ,  qui . 
A  Cuipic.  Part.  II.  X  ' 


3,§  -^[SOL]^ 

chez  elles  ,  ne  forment  que  des  humeurs  vilqueufes, 
&  s'aivir'ffent.  ^  ,  , 

SERVICE:  fe  dit  d'un  affomment  de  meubles; 
f<:rvant  à  la  table,  foii linge,  ou  vaiffelle  ;  il  f^dit 
en-ore  des  pldts  qui  k  fervent  enfemble  fur  la  table- 
Ainfi  l'on  dit  une  table  lervie  à  quatre  fervices  , 
dont  le  premier  font  hs  entrées  ,  au  lecond  le  rôt  , 
au  troifieme  l'entremets  ,  au  quatrième  le  fruit,  oa 

deffert.  A    r     o    JT     *- 

SOLE  :  poiffon  de  mer ,  d'un  goût  fin  &  délicat, 

dont  la  chair    eft  courte  &  délicate,    &  facile  a 

digérer.  .       , .       ,  ri  ^ 

Soles  en  filets  â  /'^i/.  Faites  frire  ;  levez  en  filets  ; 
mettez  du  beurre  dans  un  plat ,  av^c  trois  ou  quatre 
pincées  d'anchois  hachés.  Mettez-y  les  filets  ,  Mouil- 
lez de  bouillon  avec  une  pointe  d'ail  &  gros  poivre  , 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

SoUs  à  la  Bourguignone.  Faites-les  frire  ;  decou- 
pez-l^s  en  filets  ;  faites  une  fauce  avec  de  bon  vin  , 
ail  fel  &  poivre  ,  thym  &  laurier  ,  &  du  beurre. 
Fai'tes  mitonner  les  filers  ,  &  fervez  chaudement. 

Soles  à  la  Martine.  Faites  frire  ;  paffez  enfuite  avec 
huile  fine  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,truftes, 
pointe  d'ail,  une  pincée  de  farine.  Mouillez  de  bouil- 
Ion  de  poiffon,  demi-verre  de  vin  de  Champagne  v 
faites  bouillir  à  petit  feu;  dégraiffez  cette  lauce  ; 
faites-y  mitonner  vos  fobs  ;  ajoûiez  fel  &  gros 
poivre,  &  jus  de  citron.  ri.    / 

Soles  à  la  Sainte-Menehould.  Coupez-les  en  filets  , 
&.  les  faites  cuire  avec  beurre  manié  de  fanne  , 
uaechcpine  de  lait,  thym,  laurier,  bafihc  ,  perhl , 
ciboules,  ail,  doux,  lel  &  poivre;  tirez-les,  ÔC 
les  panez.  Faites  griller,  &  fervez  avec  une  remo- 
lade  dans  une  iauciere.  , 

Soles  à  la  Sultane,  Faites-les  mariner  pendant 
une  heure.  Pan.z;  faites  griller;  arrofez  ae  kur 
marinade.  Etant  frites ,  &  de  belle  couleur ,  lervez- 
les  avec  une  fauce  à  la  Sultane. 
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,  Soles  au  coulis  roux.  Faites  frire  comme  deiîus. 
PaiTez  au  beurre,  ciboule  6»:  perfil  hachés.  Quand 
ils  font  un  pea  frits ,  mouil'ez  de  bouillon  de  poif- 
fon  ,  avec  fel  &  poivre;  laiiLz  mitonner  avec  quel- 
ques câpres  frites  ;  liez  d'un  coulis  roux  ;  faites  -  y 
mitonner  les  foies,   &  fervez. 

SjUs  du  fenouil.  Trempez-les  dans  le  beurre 
fondu  ,  avec  un  peu  de  fsl  &  poivre  ;  meritz  du 
fenouil  fur  un  gril,  faites  griller  vo>  foies  à  petit 
feu.  Servez- les  avec  une  fauce  aux  anchois. 

SoUs  au  vin  de  Champagne.  Habiliez-his  ,  &  les 
mettez  dans  une  cafferole ,  avec  fci ,  poivre ,  ua 
oignon  piqué  de  doux  ,  bouquet,  ciboules  entières , 
perfil  hacaé,  un  peu  de  ciiron  ,  djmi-bouteille  de 
vin  de  Champagne ,  &  bouillon  de  poiiTon ,  beurre 
frais  ,  un  peu  de  chapelure  de  pain  bien  iine.  Faites 
cuire  à  feu  vit  ;  liez  d'un  coulis  roux ,  ou  d'un  coulis 
d'écrevlfTes.  Dreffez  les  foies,  &  fervez  la  fapce 
par-defius. 

'  SoUs  aux  concombres.  Coupez  la  tête  &  la 
queue  ;  faites-les  frire  ;  faites  mariner  des  concom- 
bres ,  deux  heures  ;  paitcz-les  au  roux  ;  mouillez  d« 
bojillon  de  poifTon;  affaifonnez  de  bon  goût;  lies 
d'un  coulis  au  roux  ;  faices-y  mitonner  vos  foies  ; 
dreiTez-les  enfuiie  ,  le  ragoût  par-deflus. 

SoUs  aux  fines  herbes.  Mettez  les  frites  dans  un 
plat,  avec  perfil,  ciboules,  champignons,  bafilic 
hachés  ,  beurre  ,  fel  &  gros  poivre  ,  une  cuille- 
rée de  jus;  faites  faire  un  tour,  Se  fervez  avec  un 
jus  de  citron, 

SoUs  en  poupïettes,  Defoffez  ;  mettez-y  un  bon 
godiveau,  comme  deffus  ;  roulez-les  delà  tcte  à  la 
queue.  Faites  cuire ,  Ôc  fervez  avec  telle  fauce  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Soles  farcies  à  la  fauce  hachée.  Ouvrez  par  le 
dos;  ôttz  l'arrête  ;  farcilTez  d'une  farce  de  carpe  & 
de  brochet,  avec  perfil,  ciboules,  champignons, 
îiiie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  b^rurre,  fel 

Xi, 
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àc  poivre ,  jaunes  d  œufs ,  le  tout  haché  &  mêlé; 
FarciiTez;  faites  frire  à  l'huile,  &  fervez  avec 
une  fauce  hachée.  On  les  fert  aalTi.avec  un  ragoût 
d'écreviffes  ,  &  avec  une  fauce  aux  anchois ,  en  les 
faifant  cuire  entre  deux  platSjComme  les  limandes. 

SoUs frites.  Vaidez;  farinez,  fendez  fur  le  dos; 
faites  frire  dans  le  beurre  affiné  ',  égouitez  ,  &  fer-, 
vez  avec  perfi!  pour  rôr. 

Soles.  {PdU  de)  Faites  frire  à  demi  ;  levez  en 
filets.  Dretfez  un  pâté;  foncez  d'un  bon  godiveau 
de  chair  d'anguilles  ,  avec  champignons  ,  truffes  , 
fines  herbes,  épices,  fel  ÔC  poivre,  beurre  frais. 
FinilTez  à  l'ordinaire  ;  faites  cuire  ;  dégraiffez  ,  &. 
y  jettez  un  ragoût  de  truftes. 

Soles.  (  Terrine  de  )  Voyez  Saumon. 

Soles  {Terrine  de  filets  de)  engras.  VoyezSaumon, 

Observation  medecinale. 

Les   foies  de  bonne  grofTeur ,   fraîches ,  fermes 

&  bien  cuites,  font  un  mets  très -fin  ,  fort  léger  , 

nourrilTant ,  qui  convient  à  tout  le  monde  ,  même 

aux  perfonnes  dont  l'eflomac  eft  très-foible  ,  &  aux 

ccnvalefcens  qui  ont  permiffion  de  manger. 

SO\JPE.{y  oyez  Potage.) 

STROUILLE  à  l'Italienne.  Hachez  des  oignons 

en  dés  ;  palT.z  -les  au  beurre  :  lorfqu'ils  feront  pref- 

que  cuits ,  msttez-y  de  la  mie  de  pain  bien  fine  ,  avec 

Parmefan  ripé ,  quelques  œufs  par  quartier,  AiTai- 

foan-ezde  bon   goût,  &  Uiffez  refroidir.    Etendez 

une   nappe  fur  une  table;    faupoudrez  do   tarine  ; 

étendez  deffus  de  la  pâ:e  à liiToles. (Voyez Rijfoles.  ) 

Mettez  de  votre  farce  deffjs  un  Ut  ramce  ;  roulez 

la  pâte  comme  un  boadin.  Enveloppez  d'an  linge  ; 

ficeliez;  fait-s  cuire  a  leau  bouillante,   une  bonne 

heure.  Coupez  par  tronçons;  drefr>;z  dans  un  pi^at  ; 

faupoudrez  de   Parmefan    râpé,   avec  beurre  fra:s 

fondu,  &.  fervez.  On  en  fait  de  même  aux  choux, 

aux  épmars,  à  i'ofeiile ,  à  la  moëile  de  bœuf,  au 

fromage. 


-^•[S  U  C]^^        ^      321 

SUCRE  :  cette  lubftance  dont  nous  faifons  un 
fi  grand  ufage ,  &  que  les  anciens  ne  connoifToient 
pas  ,  efl  le  Tel  eflentiel  d'une  canre  ,  ou  efpece 
de  rofeau  ,  qui  croît  naturellement  dans  l'Améri- 
que :  nous  n'entrerons  point  ici  dans  le  détail  des 
préparations  qu'on  fait  fubir  à  cette  fubftdnce,  avant 
de  nous  la  faire  pafTer  ;  il  nous  fuffira  de  dire  ici  , 
qu'on  en  diftingue  de  deux  efpeces,  le  brut  &.  le 
r<î^/2(î'.Lesdiverfes  préparations  qu'on  fait  de  ces  deux 
elpeces  ,  en  font  encore  du  fucre  candi ,  du  fucre 
d'orge  ,  &  autres.  Le  fucre  candi  n'elk  autre  chofe 
que  du  fucre  cryftallifé  par  l'ébullition.  Celui  qui  eft 
bianc  ,  fe  fait  avec  la  fucre  fin  ;  le  jaune  ,  avec  la  caf- 
fonade  ;  le  rouge ,  avec  la  molccuade.  Dans  Jes 
provinces  du  nord  de  la  France,  en  Flandres, 
tn  Hollande,  &  autres  pays  du  nord  de  l'Europe, 
en  u  "e  beaucoup  du  fucre  candi  ,  parcequ'étant  plus 
dur,  il  fefond  lentement,  &  que  la  falive  ayant  le 
tems  de  s'en  imprégner ,  il  émcuffe  l'acrimonie  des 
phK'gmes ,   incife  Se  atténue  Thr^n^ur  pituiteufe: 

Le  fucre  d'orge  fe  fait  avec  du  fucre  cuit  fur  un 
feu  modéré,  dans  une  déception  d'orge  mêlée  avec 
des  blancs  d'œufs  fouettés  qu'on  écume  bien.  On 
paffe  onfuite  ce  fucre  à  la  chaufTe  ,  &  on  le  fait  re- 
bouillir ,  jusqu'à  ce  qu'il  forme  de  larges  bulles.  On 
le  verfe  enluite  fur  une  table  de  marbre,  frétée 
légèrement  d'huile  d'amandes  douces.  Lorfque  les 
bulles  cefTent,  &  que  les  extrémités  tendent  à  fe  rap- 
procher du  ceatre  de  la  mafTe  ;  rdors  on  la  roule  en 
bâtons  qu'on  îalfTe  refroidir  &  durcir. 

Le  fucre  qu'on  doit  employer  dans  l'office  ,  doit 
être  le  plus  blanc  ik  le  plus  net:  il  faut  le  choifir 
dur,  fonnant ,  léger,  &  d'un  goût  agréible.  Quand 
il  eii  ainfi  choifi  ,  il  faut  moins  de  travail  pour  le 
clarifier.  Si  l'on  fe  fert  de  calTonnade,  quelque  nette 
qu'elle  foit  ,  il  faut  la  clarifier ,  &  avec  beaucoup 
d'attention. 

On  diflingue  environ  quinze  degrés  de  cuifTon 
dans  le  fucre,  dont  le  premier  cft  la  cbrifîcation, 

X  iij[ 
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qui  fe  fait  a'nfj.  Fouettez  un  oianc  d'ceuf  dans  un 
dsmi-feptier  d'eau  ,  pour  cinq  à  fix  livr.'s  de  Cucre  ; 
deux  blancs  d'œurs,  dans  chopine  d'tau  ,  pour  dix 
à  douze  livres  de  fucre,  &  de  même  en  propoî-cion 
pour  le  plus  ou  le  moins.  Faites  boLiilI'r  votre  lucre 
jufqu'à  ce  qu'iî  ait-monré  à  trois  différentes  reprifes, 
en  calmant  l'ébul  it'on  par  un  peu  d'eau  que  vous 
y  mettrez  à  mefure  qu'U  montera.  Retirez-le  da 
defTus  le  feu  ;  laiffcz-le  repofer,  &  l'écumez.  Remet- 
tez-y un  peu  d'eau  pour  le  taire  rebou!lIir  ;  écu- 
mez-le  encore  ,  &  le  paflez  à  l'étamirîe  mouil- 
lée. 

Comme  la  bafe  de  i'art  de  confire  dépend  des, 
differens  degrés  de  cuifTon  du  fucre  ,  nmis  Jes  allons 
détailler,  pour  que  rien  n'arrête  dans  les  procédés: 
n^ius  commencerons  par  le  fucre  griiîé,  parce  que 
_ceiu:^a  niexig.^-pas  d'être  clarifié. 
,  .Sucre grille.  Faites  bc^jH^JK  du  fucre  à  ^rand  feu, 
en  le  remuant  avec  un  peu  d'eau,  jufqua  ce  qu'il 
foit  de  couleur  de  cannelle  un  peu  pâle  ,  pour  vo'js 
en  fervir  bien  chaud.  Si ,  par  hazard  ,  on  avoit  m.an- 
qué  une  cu-fTon  ,  on  y  remcttroit  un  peu  d'eau  ,  & 
on  feroit  rebouilnr  le  fucre  julqu'à  ce  cuM  iût  re- 
ven^âu  degré  qu'on  veut. 

^KTe  au  petit  lijjc.  Faites-le  clarifier, 
enitj^e  jufqu'à  ce  qu'il  forme  un  fil  entre  les  doigts, 
Jp|u'il  fe  rompe  &  relie  en  goutte  aux  doigts  entre 
'vlefquels  on  le  preffe. 

Sucre  au  ^rand  liffé.  A  ce  degré  il  faut  que  le  fjcre, 
en  le  prefLnt  entre  les  doigts ,  forme  un  fil  plus 
fort  que  le  précédent. 

Sucre  au  petit  perlé.  A  ce  degré  ,  votre  fucre  doit 
form.er  entre  les  doigts  un  fil  qui  ne  h  rompe  point, 
à  quelque  ouverture  que  foient  le  pouce  & 
l'index  entre  lefquels  on  le  prefTe. 

Sucre  au  g'-and perlé.  On  connoît  q^^^  le  fucre 
e(\  cuit  au  grand  perlé ,  lorfque  le  bouillon  forme 
des  efpeces  de  perles  rondes  &  élevées. 

Sucre  en  petite  qunie  de  ccchoii.  Pour  ccnnoître  fi 
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le  fucre  eft  cuit  à  ce  d.gré ,  .1  faut  tremper  1  ecu. 
„oï.e  aans  le  fucre  bouillant  :  f;  le  fucre  en  retom- 
bant ,  fe  tortille,  il  cft  au  degré  qu  on  cherche. 

sJcn  en  grand,  ^ueue  d.  coc>,on  1,  fucre  eft  a 
ce  degré,  lorlqu'il  tcmbe  de  l'ecumo-.re  ,  en 
faifant  une  plus  greffe  queue. 

Sucre  à  foufflc.  Pour  vo-r    fi  le  fucre  ^^  '^">'  ^ 
foufflé  ,  trempe,  l'écumo.re  dans  la  P»^  f;J^  '*  ^ 
couez;   puis     fouffle.   à  travers  :  s  .1  »  s"''»^  P" 
feuil-es,  iieft  au  degré  recherché;  s',1  coule  cn.ore, 
ii  n'ell  pas  fuffifammeat  cuit.  ,    .  ,„  „o  ,„;, 

Sucrlà  U  plume.  On  conno.t  que  le  fucre  eft  cu^t 
à  la  pMme ,  îorfquaprès  quelques  bou^lo"S  d  P  "^ 
n«e  peur  la  cu.ffon  précédents  ,  çn  fouiHant  a  travers 
récumoire ,  ou  en  îecouant  la  fpatu  e  ,  les  e.mcebes 
ou  boules  qui  for.ent  des  trous ,  oti  e  détachent  de 
la  fpa.u'e  :  font  plus  groflcs  &  s  élèvent  en.^ut. 
Sucre  à  la  grafid^  plurv  Lori  qu'après  «voir  cR^ye 
â  iT4-s  rci.res  le  <îe,î-é  de  cullon ,  les  bou:e.,les 
parcicront  p'us  greffes,  &  en  pius  grance  quam.te  . 
de  forte  quelles  iccr.blent  fe  l.tr  les  unes  aux  .utres , 
alors  votre  fucre  fera  cuit  à  la  grand.  P  "^-•,  „ 

Sucre  au  petit  louleuVom  conncitre  fi  U  fucre  elt 
cuit  à  ce  degré  ;  ayez  un  gobelet  plcm  d  eau  Ira.cue  , 
trempez-y  vos  doigts  pour  prendre  du  ^y<=-^^ 
tcz-les  promp'.ement  dans  l'eau.  S. ,  en  le  rétro^  .- 
fant,  le  fucie  fc  roule  &  fe  manie  comme  la  fa.e,  le 
fucre  eft  cuit  au  peu:  boulet. 

Sucre  au^oïhoulcu  Ce  degré  ne  diffère  du  ^  pre- 
cèdent ,  que  parce  que  le  fucre  roule  tmre  les  aoigts 
eft  plus  ierme  que  le  précédent.  ,       ,   ,        -r 

Sucre  au  cap.  Pour  s'aiïurer  de  ce  degré  de  cuil- 
fon  ,  il  faut   que  le  fu:re  qu'on  aura  rouie  dans  les 
doiets  ,  comme  à  lacuiffon  précédente,  (e  cafie  net. 
Sucre  au  caramel.  On  lui  donne  quelques  boui.lons 
de  plus  eue  celui  au  cafté  ,  pour  le  mettre  au  degré 
du  caramel.  On  peut  éclaircir  ce  fucre  ,  en  y  métrant 
du  jus  de   citron.   H  faut  obferver    de  l  arrêter  ou 
degré  eue  nous  venons  de  dire,  fars  quoi  il  bru- 
°      *  X  iy 


leroit ,  &  prendroit  un  goût  acre  &  défagréabîe. 
Observation  médecinale. 
Cette  iuDitance  végérale  eft  adouciitanre,  cal- 
mante, ftpmachiqiie,  irès-ncurrrîLnîe  ;  facilite  Ja 
di^cibon;  détruit  les  ergorgemens  6c  obflru6[ions 
légères.  Son  ufage  convienc  tort  aux  perfonnnes 
fédentaires ,  à  celles  qui  ne  digèrent  pas  bio-n  ,  va  affez 
promptcment;  aux  "gt  ns  fujeti  à  des  dcuîuirs  d'efto- 
mac  ,  des  intefiins  ;  aux  fièvres,  aux  maladies  pu- 
trides, à  la  pituire  épailTie  dans  les  poumons,  6c 
à  la  toux. 

SURMULET  ou  Barbeau  de  Mer.  Le  meilleur 
eft  celui  qui  elt  ch.irnu,  fans  être  g'-as  :  alors  fa  chair 
efl  ferme  &  friable  ,  <5c  d'autant  plus  fiire,  que  ce 
poilTon  n'eft  poiiu  virqueux  ;  qualités  qui  fe  rencon- 
trent  afTez  rarement  dans  beaucoup  d'autres  poiiTons  , 
il  efl  agréable  au  goût  &  fe  conlerve  affcz  bien.  Le 
foie  de  ce  poilTon  eit  un  manger-très  délicar.  On  le 
mange,  ou  rôti,  eu  à  l'émvée,  ou  au  court-bouil- 
lon. Il  e(ï  fort  fain  de  ces  trois  manières ,  fi  on  ne 
le  charge  pas  de  trop  d'alTaifonnement.  Comme  ces 
fortes  d'apprêts  font  d'un  ufage  ordinaire  ,  voyez 
les  articles  des  autres  poiflbns  qui  en  font  fufcep- 

tibî€?.  "^ 

SUPvTOUT  :  efpece  de  ragoût  qu'on  fait,  tant 
en  gras  qu'en  maigre. 

Surtout  en  gras.  Faites  rôtir  un  chapon  bardé  ; 
laifTez-le  refroidir  ;  ôrez  la  peau  &  le  defoflez  ;  ha- 
chez-îe  avec  lard  blanchi ,  graiffe  de  bœuf ,  perfii , 
ciboules,  moufTerons,  champignons,  fel  6l  poivre, 
fines  herbes  &  épices ,  quelques  jaunes  d'œufs 
cruds,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème.  Piltz  le 
tout;  foncez-en  une  caff;irole,  en  faifant  un  vuide 
au  milieu,  pour  y  mettre  tel  rai;oût  que  vous  vou- 
drez, comme  pigeons,  ortolans  ,  cailles ,  tourte- 
relles, ris  de  veau,  6>ic.  Couvrez  le  ragoût  de  Ja 
même  farce;  unifiez  le  tout  avec  un  œuf  battu; 
panez  &  faites  cuire  au  four.  DégraifTez,  ôi  ferve» 
pour  entrée. 
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Surtout  en  ma.igre.  Faites  un  godivesu  de  poif- 
fons  bien  hcichés  ck  piles,  avec  les  mêmes  affai- 
f  'niiemens  que  dcilas  ,  beurre  frais ,  &  h  liez  avec 
:'ne  crêtr.e  c^e  pain,  ou  pain  bouilli  avec  !a  crème, 
l.Uttzz-y  m  ragoût  de  filets  de  poiiTons.  FiniiTez  , 
comme  d^ilus ,  avec  même  farce.  On  met  toute  forte 
de  rav^oûis  de   poiiTons. 

SYROPoa  Sirop: le  fyropdecapillaireeftlarégle 
ce  ceux  qu'on  ptuc  faire  de  tous  les  vulnéraires  ;  celui 
de  grofeilîe  met  au  fait  de  la  fâçon  de  faire  tous 
Jes  fruits  rouges  ,  comme  la  meure  ,  la  griotte  ,  la 
ennadc,  &c.  Le  fyrcp  ce  limon  indique  la 
î  çon  d'employer  les  fruits  à  écorce  dans  cette 
pr^rî-^e.,  ccm.me  ia  b-garade  ,  la  bergamotte  ,  le  cédrat 
ik  i'oran^e  de  Portugal  ;  de  forte  que  dans  tous  ces 
cas,  vous  avez  une  méthode  fervent  de  régie  pour 
tous  ceux  de  cette  efpece  ;  &  l'un  de  ces  truits  fait 
réz'-  pour  tous  les  autres ,  dans  les  matières  de 
même  efpece. 

Syrof.  (  Voyez  Abricots ,  Capillaire ,  Coings  ^ 
Grenades  ,  Grofeilles  ,  Guimauve ,  Jafmin  ,  Lirnon\ 
Aîeiires,  Orgeat,  Poires  ,  Pommes  ,  Verjus  ,  Violettes, 
Syrop  de  fucre  pour  les  liquews.  Faites 
b-ui  l.rdéux  livres  de  fucre  avec  une  chopine  d'eau, 
Ecumez  les  en  y  mettant  petit-à-petit,  pendant  qu'il 
bouî  ,  une  autre  chopine  d'eau.  Etant  fini ,  mettez-y 
un  blanc  d'œuf  fouetté  en  neige  ,  avec  la  coquille. 
Le  tout  ayant  fait  un  bouillon,  pafTez-le  à  la 
ciiaufTe. 

Syrop  de  fruits  confits.  Faites  chaufFer  &  frémir 
le  fyrop  qui  refte  des  fruits  que  vous  aurez  confits, 
après  les  avoir  tirés  au  fec  ;  puis  mettez-y  un  peu 
de  fucre  clarifié ,  6c  lui  faites  faire  un  bouillon  pour 
•e  finir. 
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TABLE  :  fe  dit  non-feulement  des  planches 
afTemblées  Si.  foutenues  fur  des  pieds  ou  tré- 
teaux ,  mais  des  mets  qu'on  fert  ,  de  l'ordre  qu'on 
met  dans  le  fervice  ,  &i  du  nombre  des  convives. 
On  dit,  une  table  de  douze,  quinze  ou  v  ngt  cou- 
yerts  ,  pour  un  repas  de  douze  ,  quinze  ou  vingt 
perfonnes.  Comme  on  dit,  une  table  fervie  à  trois, 
quatre,  cinq  fervices  ,  pour  différencier  la  rature 
des  mets  qui  s'y  fervent  fucceflivement.  Nous 
allons  donner  des  modèles  de  table  de  divers 
nombres  de  convives ,  en  dlfFérenres  faifons  ;  & 
pour  ne  pas  multiplier  trop  les  objets  ,  nous  nous 
b(M^nerons  à  cinq  feulement  ,  qui  fufnront  pour 
donner  des  idées  fuffifantes  d'un  plus  petit  ou  d*un 
plus  grand  nombre. 

Pour  donner  plus  de  facilité,  nous  avons  arrangé 
les  divers  fervices  en  deux  co'omnes;  &  en  dou- 
blant les  mets ,  nous  avons  mis  à  portée  de  choifir 
entre  les  uns  &  les  autres,  fans  compter  la  faci- 
lité qu'on  aura  à  trouver  tout  ce  qu'on  voudra  dar.s 
les  grands  articles,  Potages  ,  Hors- d^  Œuvre  ^  En- 
trées ,  Rôt,  Entremets.  Ainfi  nous  croyons  que  , 
non-feulement  pour  le  choix  des  mers ,  mais  pour 
Tordonnance  d'un  repas ,  les  modèles  que  nous 
donnons ,  doivent  fuffire. 

TABLE 

De    dou^e  couverts  ,  fervie  à  cinq  (  a  )   ^/i 
gras  y  pour  Le  prïntems. 

Le  printems  fournit  à  nos  tables  ,  engrojjes  vïan. 
des  ,    le  bœuf,  le  veau  de  lait,   le   mouton  en- 

{a)  Nota.  On  dit  qu^une  table  ejî  fervie  à  cinq  ,  lorfquHl. 
y  a  cinq  plats  pour  chaque  fervice. 
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graiffé  ,  î'spneau  de  iait  ;  ^n  volailles  ,  le  poulet  de 
gra'- ,  le  poulet  aux  œu  b  ,  e  pou'et  à  la  reine, 
li  dindonneau  ,  le  caneton  ie  Rouen  ,  le  pigeon 
de  voiiere  ;  en  ghicr,  le  niarcallm  ,  k  chevreuil  , 
le  cheviiiiard ,  leb  lev  u-^;  beccaff^s  au  pafT^gedu 
printcms ,  &  btç^afli:^-'^  ;  les  cailles  vertes  avant  !a 
pcnre  ;  en  poijfvn  ,  Teiturg^oii  ,  le  maqjereau  ; 
i'aloîe  de  Se. ne  .?c  de  Loire  ,  les  faumoris  de  ces 
deux  rivière^;  les  truites  df  mer,  de  rivière  &  de 
rniiT-an-  }a  Ictte  ,  l'écrev.fT- :  les  autres  poiffons 
c'crai,!  douce  en  Mars  Ôc  Avril  ,  au  tems  du  frai  , 
r.Q  (ont  pas  bons.  Les  légumes  ,  herbages ,  racines. 
En  M  ii  ,  l?s  t'r?i(es ,  ccfifcs  &i  abricots  ,  précoces  , 
amendes  vertes  &  gî-oreîîles.  Les  vins  6c  liqueurs 
fonc  les  mêjnesdans  tous  les  tems. 

PREMIER   SERVICE. 

l'rîe.  pièce    de  bœuf  pour  le  milieu  (a). 

DEUX      POTAGES. 

Un  aux  herbes.  f,ncau  à  la  reine. 

u:i    d'aipergcs  à  !a  purée  ;  on      un  de  julienne  aux  iilets  de 
un  potage  d'iirues    d'à-  racines. 

D  T.  U  X     H  OR  S-d'CS  U  V  Rî  s. 

raves  &r  beurre  de  Van.'res  ;      ou  faî-iciffes  au  gratin. 

Ou  paiais  de  bœuf  roulés.  filées  de  volailles  à  la  crcme» 

CàiiTons  de  cervelle  de  veau. 

SECOND    SERVICE. 

(Quatre   entrées  ,     U    pièce  de  tcei'f  reflant  pour  le 

mili:i!. 

carré  de    mouton  à  la  ravi-  pigeons  en  compote  ',  ou 

gotte.  pàtè  chaud  comrne  on  voudra, 

poitrine   de    veau  aux  petits  gigot  au  ris  de  veau, 

pois.  pou.'ecs  à  !a  barbarine. 

fricalice    de  poulets.  iaperecux  â  !a  bour^eoife. 

TROISIEME    SERVICE. 

Deux  pUts  de  rôt,  trois  entremets  ,  deux  fdlades. 
deux  lapereaux.  une   poularde  ou  deux  pou- 

[a)  Nota.  Cette  pièce   doit  lire  de  culotte  ,  ou  de  poitrine 
hl:n  parée.l     , 


3iS  -'^^[TAB]-.^ 

lets  grasj  ou  afperges;  ou 

quartier  d'agneau.  crème  au  naturels 

poulets  à  la  reine.  morilles. 

deux  falades.  beignets      ou    écrcvifTes     att 
cpinarsau  jus.  court-bouillon, 

tourte  de  cerifes, 

QUATRIEME    SERVICE. 
Jatte  de  gauffres  pour  U  milieu. 
compote  de  cerifes.  compote  de  fraifes, 

crème  foucaée.  gelée  de  grofeilles. 

"^^"^"-  marmelade  d'abricots. 

Cette  ^  tahU  peut  fe  fcrvlr  à  quiny:  couverts  ,   &  feot  plats 
liarfervices»  ■'  '  ^ 

TABLE 

De  dou^c   ou  quinie  couverts  ,  firvie  à  fept 
en  maigre;  pour  un  dîner  de  prïnums^  ou 
pourunfouper ,  en  fupprïmant  U  potage, 
PREMIER     SERVICE. 

Un  potage  pnntannier  ;  pour  le  milieu  ,  oufi  c'efl 
pour  fouper  ,   une  alofe  à  l'ofeille, 

DEUX      entre"  ES. 

Oîorucà  la  crème.  raie  à  la  Provençale;  ou 

tourte  de  poilfon  j  ou  darne  de  faumon  à  l'cflurgcoîl. 

foies  aux  fines  herbes.  plies  en  cafferole. 

QUATRE       H  ORS-d'oE  u  VRES. 

cmelette.  ta'/,ne. 

ceufs  frais.  raves  &  radis. 

ceufs  à  la  farce.  pâtés  de  moules  à  !a  crème. 

CEufs  frits  i  ou  bâcelectes  d'anguiiies. 

beurre  de  Vanrres  oo  de  Bre- 

SECOND  SERVICE. 

'Jlofe  grillée  à  la  fauce  aux  câpres  ,  pour  le  TTjilîeu  ; 
en  relevant  le  potage  ou  Barbue  au  couTt-houillon  ; 
ou  Carpe  frite  ^  garnie  de  laitances  frites. 

TROISIEMESERVICE. 

Trois  plats  de  rôt ,  quatre  d'entremets. 
écrevilTcs    au  court-bouiUon  fçrvies  en  dôme  pour  I^; 


^Ijîgu,  avec  le  même  rôt. 

:rpe  au  court-bouillon  ,  &      tourte  à  la  crêiiie. 
.es  frites    aux   deux  boucs,      omelette  farcie, 

afperges  aux  petits  pois.  morilles  dans  leur  eau. 

chervi  frit.  crevettes, 

tartelettes  de  confitures.  le  fruit  comme  ci-deflus,  ou 

crème  à  l'Italienne  i    ou  félon  la  faifon. 

TABLE 

Z>i  quinie  couverts  fervie  à  fepc,  a  dincr  ^  en 
gras  pour  rété. 
Dans  cette  faifon  on  a  les  greffes  viandes  à  Tor- 
dinaire.  En  volaille  on  a  de  plus  ,  les  oifons ,  les 
pigeons,  les  poulardes  nouvelles;  en  gibier  ^  le  coq 
vierge  ,  les  cailles  &L  cailleteaux  ,  perdreaux  ,  fai- 
fandeaux  ,  albrans ,  tourtereaux  ,  venaifon  à  l'or- 
dinaire ;  enpoijjori  ,  la  perche  ,  la  carpe  de  Seine  , 
de  Loire  &  d'Aifne.  Les  truites  de  rivière  &  de 
mer,  mais  point  d'autre  bonne  marée  que  h  morue 
fraîche.  Toutes  fortes  de  légumes ,  herbes  &  raci- 
nes; les  melons  ,  les  figures  ,  pêches,  prunes,  poi>r 
res,  abricots  ,  ^z, 

PREMIER   SERVICE. 
Lapiéce  de  bœuf  pour  le  milieu, 

DEUX    POTAGES, 

l'un    garni    de   concombres;      l'un  d'une  poularde  au  riz. 
l'autre  aux  croûtes  à  la  purée      l'autre  de  perdrix  aux  filées  dz 
verte  ;    ou  racines. 

QUATB-E      HOR.S-E*œUYKES. 

pieds  de  mouton  en  fticalTée  queues  de  veau  à  la  remou- 

de  poulets.  l2<^<î' 

noix  de  veau  en  cailTc.  langues  de  mouton  en  filet», 

petits    pâtés.  palais  de  bœuf  en    beignets, 

melon  j   ou  andouilles  à  la  Provençale. 

SECOND    SERVICE. 

Six  entrées  ,  la  pièce  de  hœufreflant. 

gigot   à  l'eau.  blancs. 

quafi  de   veau  à  U'-rême.  filets  de    lapereaux  aux   coa* 

poulets    aux  peùts   oiijiio.is  coaibccs  j  ou 
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côcelettes  de  mouton  au  ger  lalnu  de  perdreaux. 

'*^*  cailles   à  Ja  poêle, 

caneton  ,    aux  pois.  pigeons  en  coquille, 

pjgeons  aux  fines  herbes.  poularde  à  la  cardir.alc. 
tourte   de  lapereaux. 

TROISIEME    SERVICE. 

Un  gros  entremets  froid  pour    le   milieu   ;  quatre 

pUts  de  rôt ,    deux  jaUdes. 
un  dindonneau.  ramereaux. 

une  poularde.  coq  vierge. 

quatre  perdreaux.  poulets  /ras. 

iix   pigeons  bardés  en  cailles,     cailles, 
diux    ùlades    d'heibes  ;    ou      deux  f.ilades. 

QUATRIEME     SERVICE. 

Six  plats  d'entremets,  le  gros  entremets    njlant  au 

milieu. 
tartelettes  de  chocolat.  blanc-manger, 

aufs  brouillés    à    la   coque,      oeufs  brouillés  au  verjus 
beignets  de   feuilles  de  vigne,      beignets  à  la  reine 
tymbales-  de  b.fcuits.  alpcrges  au  coulis  de  jambon, 

teves  de  marais  a    la  crème,      crème  au  cerfeuil, 
artichauts     à     la    faucc     au      artichauts  à  la  Gafcogne. 
beurre  ;  ou  ° 

Lefruu  de  lafalfon  avec  compote  ,  cerneaux  ,fromaacàla 
€r&me  ,    cchaudes  ,  glaces  ,   &  autres  chofesdc  L'office, 

TABLE 

De  quinze  couverts  ^  fsrvic  à  fept  ^  ^n  ^ras  ^ 
pour  V automne  &  riiyver. 
Ces  deux  faifons  fourniffent  le   plus,  aux  déilccs 
de  la  table.  On  a  de  tout,   &  abondamment,  faut 
les  fruits  du  pnntems  &  d'été ,  auxquels   on    fup-^ 
piee  par  les  confitures  qui  nous  les  repréfentent. 
PREMIER   SERVICE. 
Une  oile  pour  le  milieu, 

QUATRE    HOa  S-d'<E  U  V  R  £  s. 

fauciifes  aux  ttufîes  pi.ds  d'agneau  'au  gratin,  n.. 

palais  de  bcEur  4  la    Sainga.  peties  oignons. 

*^^  bicfolcs  de  moucgn  :  ok 


JS^CTAB]...f^  3}i 

eervells  de  moikon  à  l'ccu-  loces. 

vée.  filées  de  canards. 

CûCckttes  d'agneau  en  papil-      petits  pâcés  au  jus. 

DEUX    ektîle'es. 

bcccaiïe  à  la  fauce  à  la  bec-  pâté  chaud  de  perdreaux  j  oa 

calfc.  pigeons  aux  oignons  en  ctc' 

ailerons  de    dindons  à  l'écu-  pine. 

vée  ;   ou                            t  tourtereaux  à  la  cendre, 

poularde  à  la  crème. 

SECOND    SERVICE. 

Une  pièce  de  bœuj pour  relever  l'oiU. 

TROIS  lEME    SERV  I  CE. 

Deux  plais  de  rôt^ 

pluvier  poule  de  Caux. 

chapon  de  Bruges  j  ou  beccaffines. 

QUATRE     ENTREMETS. 

foies  gras   en  caifTe.  crème  au  catïe. 

cardons  au  jus.  choux-fleurs  au  Parmefâtt, 

crème  de  riz.  omelette  aa  fumet. 

4£ufs  au  foleil  \  ou  tourte  de  coniicures. 

DEUX      SALADES^ 

Le  fruit  félon   la  faifon, 

TABLE 

De  vln^t  couverts  ,  fcrvic  à  onie ,  en  gras  , 

automne  &  hyver, 

PREMIER    SERVICE. 

Un  furtout  pour  le  milieu  ,  qui  y  refîe  pendant  î0st 
le  fervice  ;  deux  potages  aux  deux  hauts, 

oîle  au  rii.  bifque  de  pigeons  aux  ecrc- 

potage  aux  légumes;  ou  viflcs. 

julienne  au  céleri. 

Quatre  hors- d^ œuvres  aux  flancs  du  furtout.. 

Langue  de  bœuf  au  gratin,  langue  de  boc'jfen  hâteïençs, 

feeignets  de  fraife  de  veau.  queue  de  veau  à  la  Tartare, 

boudin  de  lapin.  poulets  à  la  Goigny. 

filets  d'agneau  en  blancjuettei  côtelettes  de  mouton  à  la p*- 
ou.  lée  de  aaveis. 
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Quatre  entrées  pour  les  quatre    coins. 
queues  de  mouton  au  riz.  aux  trutFes  ;  ou 

tourccs  de  beccaifc-j.  perdreaux  aux  foies, 

pigeons  à  la  broche  à  la  fauce      poularde  en  bochepdt. 

/•J  beurre.  gigo:  à  [a  Mailly. 

pouleci  à  la  broche  à  la  fauce      canard  en  globe. 

SECOND  SERVICE. 
Deux  relevées  d'entries  à    la   place  des  potages. 

pièce  de  biruf  avec  une  fauce  aux  câpres. 

hachée.  quartier  de  veau  piqué  fur  le 

longe  de  veau  rôtie  avec  une  rognon,  avec    un   puics 

fauc«  piquante  j  0/^  dans  la  cuiife. 
aloyau  a  la  braife  ,  à  la  fauce 

TROISIEME    SERVICE. 

Rot&  entremets  fervis  enfemble  ,  à  treize. 

QUATRE     PLATS     DE     ROT . 

Aux  angles  du  fur-tout  ;  deux  falades  ,  aux  flancs;  deux  grjs 
entremets.,  aux  deux  bouts  j  quatre  entremets  chauds'^aux 
quatre  coi  ns  de  la  table. 

Rot. 

poule    de    Caux ,    ou  grolîe  che;   ou 

?o^\-^^dt.  dinde  aux  truffes, 

trois  perdreaux.  canard  fauvage. 

plat  de  dix-huit  mauviettes,      faifan. 
caneton  de  Rouen  à  la  bto-      poulets  à  la  dauphinc. 

Entremets    froids. 
pâté  Çroid  ad  libitum.  eau  •  ou 

léte    de    porc  à   la    l  iénaon-      jambon  i   la  broche   au  vin 

,      toife;o«  d'Efpagne. 

gâteau  de  Savoie.  pâté  de  chevreuil  ,  ou  d'aur:« 

jambon  cuit  fans  feu  &:  fans  venaifon. 

Entremets    chauds. 
beignet  à  la  crème.  beignets  bacchiques, 

trurtes  aucoutt-bouillon.  artichauts  frits, 

catdons  d'hfpague  au  jus.  crème  à  l'efcragon  &  au  petlll 

jatteleitcsi  ou  écrevilîes  au  gratin. 

Le  fruit  de    la  faifon. 

On  a  donné  le  fervice  double  ,    pour  laiiTer  le 
choix ,  &  pour  pouvoir  l'âUPmçQtçr  dans  les  oc- 


cafions  ,    félon     le   monde  que  l'on  pourra  avoir. 

TALMOUSE  :  pâufferie  qui  le  fait  avec  du 
fromage  blanc ,  bien  gras  ,  avec  un  peu  de  beurre  & 
de  poivre  bien  broyés,  une  poJi;née  de  farine  , 
quelques  j-iunes  d'œufs  ,  un  peu  de  laie ,  le  tout 
pétri  :  on  tn  ra^t  fur  des  abalfles  de  pâ^e  fine  ,  en 
relevant  les  bords.  Dorez  d'un  œuf  k>atiu,  &.  met- 
tez au  four. 

TANCHE  :  polfTon  d*eau  douce  ,  de  la  figure  de 
le  carpe,  dont  le5  écailles  font  petites  &  dorées. 
Comme  ce  poiffon  vit  dans  les  endroits  boubeux  , 
il  efl  vifqueux  de  fa  nature  ,  &  a  be/oin  de  plus 
d'affaifonnement  que  ceux  qui ,  avec  p!us  de  mou- 
vement ,  v  vent  dans  des  eaux  plus  pures.  Celles 
qui  vivent  dans  des  eaux  plus  limpides,  &  moins 
limoneufes ,  ont  une  faveur  p'us  agtéable  que  hs 
autres. 

Tanches  à  la  Provençale.  Limonnez  &  accom- 
modez comme  les  loles  à  la  Provençale.  (  Voyez 
0    le.) 

Tanches  à  la  fjuce- robert.  Limonnez,  vuidez  > 
încifez  ,  &ks  faites  griller;  fervez  avec  une  fauce- 
robert.  On  p^ut  les  fervir  auflfi  avec  uns  fauce  aux 
câpres. 

Tanches  en  cajferole.  Faites  -  les  dégorger  ;  habil- 
lez-les; fendez  les  par  le  dos;  délofTez  sSl  farciil^z 
d'un  bon  hachis  de  poifTon.  Frotez  un  plat  de 
beurre ,  avec  tines  herbes ,  oignons  ,  ik  alTaifon- 
rement  ordinaire.  Rangez-y  vos  tanches;  affaifon- 
rez  defTus  comme  defl'ous;  arrofei  de  beurre  fondu. 
Panez;  faites  cuire  au  four  de  belle  couleur.  Ser- 
vez à  (^c,  ou  ragoût  de  légumes,  ou  coulis  d  ecré- 
vifTcS  ,  ou  fauce  à  l'Angloife. 

Tanches  en  compote.  Otez  la  tête  &  la  grofle  ar- 
lête  ;  coupez  par  tronçons;  faites  un  ragcût  de  ris 
ce  veau  ,  crêies  ,  champignons  ,  jambon  ,  bouquet  ; 
paffez  au  beurre  une  pincée  de  farine,  deux  ver- 
res de  vin  de  Champagne.  A  moitié  d«   la  cuiffon  , 

D.Cuifins,?s.xiA\:  Y 
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mettez  les  anches  ,  fel  &  gros  poivre  ;  dégraîfTez  J 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Tanches  en  fricajfée  au  roux.  Faites  rouffir  de  la 
farine  ;  pafTez-y  h  s  tronçons ,  avec  champignons  ,  fel 
&  poivre ,  bouquet ,  oignons  piqués  de  doux.  Mouil- 
lez de  moitié  bouillon  &  moitié  vin  blanc  bouilli. 
Liez  avec  un  peu  de  coulis  roux.  Dans  la  faifon  des 
afperges  &  des  artichauts ,  on  peut  y  en  mettre  , 
après  les  avoir  fait  blanchir. 

Tanches  enfricajfée  de  poulets.  Otez  les  têtes; 
coupez  par  tronçons;  pafTez  au  beurre  ,  avec  bou- 
quet; mouilkz  de  bouillon  &  vin  blanc,  fel  & 
poivre  :  faites  cuire  à  feu  vif,  &  liez  avec  crème 
&  jaunes  d'œufs. 

Tanches  farcies.  Farcifîez  d'un  godiveau  fin  de 
poiflbn  ;  coufez  les  tanches.  Farinez,  &  pafîez  au 
roux  ;  tirez-les  ehfuite ,  &  mouillez  ce  rcux  de 
bouillon  de  poiflbn  &  vin  blanc  bouilli  ;  remettez-y 
\qs  tanches;  afTaifonnez  de  fel  &  poivre,  &  ingré- 
diens  ordinaire?.  Laiffez  mitonner  ;  dreffez  &  fer- 
rez dedus  un  ragoût  de  laitances. 

Tanches  frites.  Habillez  ;  fendez-les  par  le  dos  ; 
poudrez  d'un  peu  de  fel  &.  farine;  mettez-y  le  jus 
de  quelques  citrons  ;  faites  frire  au  beurre  de  belle 
couleur  ,  &  fervez  à  Uc» 

Tanches  grillées,  Limonnez-les  à  l'eau  bouillante; 
icaîllez  ;  farcifT^z  le  corps  de  beurre  manié  de  fines 
herbes  ;  faites  griller,  &  ftrvez  avec  quelque  fauce 
qui  ait  de  la  pointe. 

Tanches  :  (  Terrine  de  )  fe  font  comme  celles  de 
brochet  &.  d'anguilles ,  en  maigre. 

Observation     médicinal  e. 
La  tanche  fraîche  ôt   ferme ,  tirée  d'une   bonnô 
eau  ,  a  du  goût ,  &  fe  digère  facilement  ;  elle  con- 
vient à  peu-près  à  tout  le  monde. 
TARTE:  pièce  de  four  de  deflert. 
Tarte  à  la  crème.  Faites  une  pâte  demi-fine  ;  for- 
mez-sn  une  abaiile  ;  faites  bouillir  une  pinte  de  laie; 


avec  du  fucre ,  deux  blancs  d'céufs  bien  fouettés , 
un  peu  de  farine  ,  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange  , 
&  étendez  de  cette  bouillie  fur  votre  «baiffe  ;  fai- 
tes an  rebord;  mettez  au  four,  &  fervez  avec 
bon  fucre  râpé- 

Tarte  à  la  royale.  Mettez  dans  la  pâte  de  l'abaifle 
du  fucre  en  poudre.  Faites  bouillir  du  lait  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  s'épaiflîffe  un  peu;  mettez-y  du  fucre, 
fix  jaunes  d'œufs  bien  délayés ,  &  du  beurre  frais. 
Dreffez  cette  crème  fur  l'abaifle  ,  &  finiffez  à  l'or- 
dinaire. 

Tarte  au  fromage.  Foncez  une  tarte  de  même 
pâte  que  ci-deffus.  Faites  une  farce  avec  un  fro- 
mage mou  gras,  fel,  œufs  &  bon  beurre;  gar- 
nifîez-en  votre  abaifTe  :  un  peu  de  crème  la  rendra 
encore  plus  délicate.  Métrez  au  four;  (ervez  avec 
force  lucre.  Au  lieu  de  crème,  ou  y  peut  mettre 
du  fromage  de  Brie  affiné. 

Tarte  aux  herbes.  Faites  cuire  poirée,  pourpier, 
arroche,  épini-^  hachés  menu.  Pétrifiez  avec beurte 
&  froftiags  mou  6c  gras,  ôc  fel.  Finiiiéz  à  l'ordi- 
naire. 

TARTELETTES:  faites  des  abaifTes  de  même 
pâte  que  ci-delTus. Battez  des  jaunis  dœufs,  avec  de 
la  jarine  &  beurre  frais.  Faites  cuire  cette  cfpece  de 
crème;  emplifftz-eo  vos  abailles ,  faites  cuire,  & 
fucrez    p;  t  Ç^rv'iT, 

TERRINE  :  entrée  fort  à  la  mode  aujourd'hui, 
qui  tire  fon  nom  de  Tùiage  où  Ton  étoit  autrefois  de 
fervirla  viande  dans  laterrtne  même  où  elle  avoit 
cuit,  fans  autre  ragoijr  ou  fauce  que  ce  qu'elle  avoit 
produit.  Aujourd'nui  la  terrine  efl  de  différentes 
viandes  cuites  à  la  braife,  qu'on  fert  dans  un  vale 
qu'on  appelle  terrine^  foit  d'argent,  ou  de  fayance, 
avec  telle  fauce  ,  coulis ,  purée ,  ragoût  ou  légumes 
q.'on  trouve  bon  à'y  mettre. 

Terrine  à  la  hour^ioife  aux  marrons.  Faites  cuire 
à  la  braife  un  poulet  gras  ,  une  perdrix  ,  un  rable  de 
lièvre ,  une  noix  de  veau  &  une  de  mouton ,  le 
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tout  piqué  de  lard  moyen  ,  bien  affaifonnc  deffus  & 
deflbus.  Pelez  des  marrons  ,  &  les  mettez  dans  one 
tourtière  couverte;  faites-les  cuire,  feu  deflu^  & 
deflbus;  nettoyez  les  enfuiie  de  la  petite  peau,& 
les  mettez  avec  les  viandes.  Aflaifonnez  la  terrine 
defl'us  comme  deiTous  ;  fermez  bien  &  faites  cuire 
enfon  jus;  dégraiflez  enfuiic,  &  y  mettez  un  peu 
de  coulis ,  drefl"ez  avec  les  marrons.  On  a  vu  aux 
articles  particuliers  diverfes  manières  de  fa  re  des 
terrines  ;   on  y  renvoie. 

Tirrlne  à  L'An^loife.  Faites  cuire  telle  viande  que 
vous  aviferez  bon  dans  une  bonne  braife.  Dref- 
fez-U  enfuite  dans  une  terrine,  avec  une  bonne 
cflence  par-deffous ,  des  rôties  de  pain  paffées  au 
beurre,  fur  le  tout  du  Parmefau  râpé.  Faites  prendre 
couleur  au  four ,  ou  avec  une  pelle  rouge. 

THÉ  :  plante  qui  nous  vient  de  la  Chine  ,  &.  dont 
on  fait  ici  un  grand  ufage  en  infufion. 

THON:  poifl'on  gros,  lourd  &  ventru  ,  com- 
mun dans  la  Méditerranée ,  vers  les  côtes  de  Pro- 
vence &  de  Nice.  U  eft  meilleur  &  plus  fain ,  ma* 
riné  que  frit. 

Thon  à  la  broche.  Piquez-en  un  gros  morceau 
lardons  d'ianguil'.es  &  d'anchois  ,  &  faites  rôtir. 
Arrofez  le, en  cuifant,  avec  une  marinade  de  maigre, 
oignons  en  tranches  &  citron  ,  ciboules,  poivre, 
fel ,  laurier  &  une  livre  de  beurre  ,  que  vous  mettrez  * 
dans  la  lèchefrite,  Dégraiflez  enfuite  cette  marinade, 
&  la  liez  d  un  coulis  roux  ,  avec  quelques  câpres 
&  fervez  fur  le  thon. 

Thon  en  catffe.  Faites  une  caifle  de  papier  ;  met- 
tez-y des  tranches  de  thon  avec  beurre  frais  & 
fines  herbes,  fel  &  poivre;  panez,  mettez  cette 
caifle  dans  une  tourtière;  faites  cuire  de  belle  cou- 
leur entre  deux  feux  vifs  ;  ne  laiflisz  pas  trop  long- 
tems  ;  fervez  de  belle  couleur. 

Thon  en  falade.  Coupez  par  tranches  ,  puis  en 
filets ,  &  fervez  avec  une  remolade. 

Thon  friu  Coupez  par  tranches  du  thon  ,  de  Té- 


palffeur  de  trois  dogts.  Faites-le  mariner  avec  lel 
&  poivre,  vrjus,  oignons  piqués ,  jus  de  citron. 
Faites  trire  ,  &  fervez  avec  uue  remolade. 

Thon  grillé.  Sdupoudiez  le  de  kl  &  poivre;  fro- 
tez-le  avec  du  beurre  ;  faites  griller ,  &  lervez 
au   jus  d'orange,  ou  au  beurre  roux. 

Thon  (  Pâté  de  )  en  pot.  Hachez-en  la  chair  : 
mettez  dans  un  pot  avec  beurre  roux  ,  & 
vin  blanc ,  citron  verd  ,  fel  &  poivre ,  champi- 
gnons ,  ou  marrons.  Faites  cuire ,  &  iervez  avec 
pain  frit. 

Observation  medecinale. 
.  Le  thon  frais  eft  un  aliment  nourriilant  &  fain  , 
mais  qui  ne  convient  qu'aux  gens  qui  ont  un  bon 
cftomac  ,  &  font  beaucoup  d'exercice.  I  eft  lourd , 
&  fc  digère  difficilement  chez  beaucoup  de  per- 
fonnes  :  celles  qui  font  délicates  ,  doivent  s'en  abfte- 
nir.  Le  thon  falé  ne  doit  fe  manger  qu'en  petite 
quantité  par  les  gens  les  plus  lobuftes  ,  étant  nui- 
fible  aux  perfonnes  délicates  ,  &  à  celles  qui 
mènent  une  vie  fédentalre. 

TLMBALE  :  nom  qu'on  a  donné  à  toute  efpjce 
de  ragoût  qu'on  enferme  dans  un  pâté  ,  &  qu'on 
fait  cuire  au  four.  On  en  peut  faire  ,  &  im.aginer 
d'autant  de  façons  qu'il  y  a  de  fortes  de  ragoûis 
qui  peuvent  fe  mettre  en  pâ  é. 

THYM:  p!ante  odoritérarte  ,  qu'on  cultive  dans 
nos  jardins  ;  elle  s'emploie  en  alïiifonnement   dans 
les  cuifines  ,  à  caufe  de  fon  goût  aromatique. 
Observation    medecinale. 

Cette  plante  n'entre  qu2  comme  aflaifonnement 
dans  les  mets.  Elle  augmente  le  goût,  &  faciirte  la 
digeftion  par  fon  irritation  légère ,  &  en  échauf- 
fant un    peu. 

TOPINAMBOURS  ou  Pommes  de  Terre  : 
ce  font  les  nœuds  de  la  racine  d'une  plante  fort 
commjne  dans  les  jardins.  L^  meilleure  iaçon  &L 
la  plus  faine  de  les  apprêter,  efl  de  les  faire  cuire 
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lous  la  braife  ,  &  de  les  accommoder  avec  beurre 
frais  ,    oignons  &  Tel. 

On  peut  auflï  les  faire  cuire  à  l'eau  bouillante, 
les  peler  enfuite  ,  &  les  fervir  avec  une  fauce  blan- 
che, &   de  la  moutarde. 

Observation  médicinale. 

On  regarde  cer'  aliment  comme  -ne  fournifTant 
que  des  mes  grofliers ,  vlfqueux  ;  &  conléquem- 
ment  fon  ufage  ce  convient  qu'aux  plus  forts  efto- 
macs ,  aux  gens  qui  font  beaucoup  d'exercice  , 
qui  ont  des  fucs  digeftifs  très-aélfs  ,  6l  dont  la 
faim  n^  s'appaife  qu'en  mangeant  des  alimens 
adouciffans ,  6i  qui  féjournent  long-tems'dans  l'ef- 
tomac. 

TORTUE:  animal  amphibie,  dont  la  tête  & 
la  qweue  rcflerablent  à  celle  du  ferpent,  &  les  pieds 
à  ceux  du  lézard:  il  eft  couvert  d'une  écail'e  très- 
épailTe.  L°s  bouillons  de  tortue  font  très-bons  pour 
les  phthifiques  ,  &  pour  épurer  le  fang. 

TOURJFAS.  Prenez  du  petit  lard  ,  &  le  coupez 
en  dé^  menus  ;  feites-le  cuire  à  demidans  i'eau ,  ÔC 
le  faites  égoutter  ;  enfuite  mettez  dans  une  caff-:- 
role  un  peu  de  lard  fondu  ou  du  beurre,  avec  une 
poignée  de  petits  àés  de  jambon  ;  fait£i-ks  fuer 
à  feu  doux  ;  ajoûtez-y  des  champignons  hachés 
menu  ,  truffes ,  perfil  6l  ciboules  hachés  de  mèn-ie; 
poudrez  le  to.Jt  d'une  pincée  de  farine ,  &  le  moui- 
îez  de  jus.  Mittez-y  le  lard  ;  aflaifonnez ,  &  laif- 
fez  migeotter.  Il  faut  que  la  fauce  foit  épaiiîe ,  &  de 
bon  goût.  En  retirant  votre  ragoût  du  feu  ,  metrez- 
y  un  jus  de  citron  ,  &  le  laiiTfz  refroidir.  Faites 
des  rôties  de  pain ,  de  trois  doigts  de  largeur ,  &L 
longues  de  quatre,  aflez  minces;  couvrez-les  de 
votre  ragoût;  rrempez-les  d'œufs  battus;  panez  de 
mie  pain  ;  faites  frire  de  belle  couleur  dans  le  fain- 
doux.  Vos  rôties  étant  frites  ,  drcilez  &.  krvez 
chaudement. 

TOURONS.  Prenez  des  amandes  que  vous  échaii- 


derez  ,  pèlerez  &.  couperez  en  filets;  faites- les 
defTécher  fur  le  feu  ,  avec  du  fucre  fin  &  du  citron 
râpé.  Quand  ces  amandes  feront  froides,  tnett-^z- 
y  d<:s  blancs  d'œufs  &  du  fucre  ;  formez-en  à^s 
ronds  que  vous  mettrez  fur  du  papier,  &  hv^z 
cuire  enfu  t?  au  four  à  une  chileur  douce. 

.  Tourons  d'Efpagne,  Prenez  parties  égales  d'ave- 
lines &.  d'amandes  douces  que  vous  dépouillerez 
&  que  vous  pafTerez  à  mefure  à  l'eau  fraîche:  (î 
vous  en  avez  une  demi  livre  de?  deux  ,  ôtez-en  le 
quTt;  coupez  les  bien  menues:  faites  cuire  une 
livre  de  fuore  à  la  forte  plume;  mettez-y  les  fix 
onces  reftdntes  avec  quelques  zeftes  de  citron;  mêlez 
bien  le  tout;  ôtez-!e  de  deilus  le  feu;  fouettez  un 
blanc  d'œuf  ;  mettez-  le  dans  la  poêle  ;  mêUz  le  tout  ; 
verfez  far  une  feuille  de  papier.  Coupez  par  tran- 
ches :  fi  le  touron  n'ell  pas  affez  élevé ,  remettez 
le  tout  un  moment  fur  le  feu  ,  pour  le  faire  renfler, 

TOUPvIE  :  efpece  de  pât^iTeriejqui  fert  pour  en- 
trée ,  enireme'S  ou  dedert.  Voyez  aux  articles  par- 
ticuliers la  fiçon  de  faire  une  infiniié  de  tourtes, 
d'entrées  ,  d'entremets  &  de  dcfTerr. 

TOURTERELLE  :  efpece  de  pigeon,  p'us  pe- 
tit ,  plus  delicat  ,  d'un  bond  cendré.  Cet  oifeau, 
quand  il  eu  jeune,  tendre  &  gras  ,  e(l  un  manger 
très-fain  ,  très-délicat.  La  tourterelle  s'accommode 
comme  le  pigeon  &  le  ramier, 

TRIPES  :  entrailles  des  animaux.  Celles  de  co- 
chon 6c  de  mouton  fervent  à  faire  des  boudins 
&  faucifTes.  Celles  de  bœuf  &  de  vache  fe  man- 
gent en  fi-icaffée.  Q'tiï  un  adez  mauvais  a!imenî, 

TRUFFES  :  tubercule  charnu  ,  couvert  d'une 
croûte  noirâtre  chagrinée  ,  qu'on  trouve  en  Italie 
&dins  plufieurs  provinces  méridionales  de  la  France, 
comme  le  Languedoc  ,  h  Provence  ,  le  Dauphiné  , 
l'Angoumo'S  ,  le  Périgord  &  la  Guienne.  Elles 
ont  une  odeur  &  un  goûi  très-  agréables  ,  qui  les  ren- 
dent d'un  grand  ufage  dans  l'afTaifonnement. 

Truffis  à  la  braïfe.  Lavez,  &  les  nettoyez  bien  ; 
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cfiuypz-^es  ;  mettez  des  baraes  de  lard  fur  du  pa- 
pier ,  bien  alîaircnnées  ;  mcttez-y  les  truffes  ;  aftai- 
fonncz  d  fljs  comme  delTous  ;  couvrez  de  tranches 
de  lambon  &  de  bardes  de  lard;  pliez  le  tout  en 
pltTi  iT •  papiers  ;  mettez  cuire  feus  la  cendre  ,  avec 
un  peu  de  tcu  deffus  ;  drellez-les  enfuite  chaude- 
ment fur  une  fervietre  bien  pliée.  On  les  fertauiîî 
cuites  fous  la  cendre» fans  apprêt. 

Truffes  à  la  Pcrigord,  Netîoyrz-les  ;  mettez-les 
cuire  avec  fel  &  une  bouteil'e  de  vin  de  Champa- 
gne ,  pendant  un  quart  d'Heure ,   &  fervez. 

Truffes  à  la  Lyonno'ife.  Pelez,  &  coupez  en  tran- 
ches des  trufles  &  ch^mp-gnons,  &  pi-lTez  avec 
baurre,  bouqjet  d:-  pcrhi,  ai!,  trois  doux,  thym, 
laurier  ,  bafilic.  Mouillez  d'un  verre  de  vin  de 
Champagne,  coniis,  fel  &  gros  poivre.  Faites  cuire 
à  petît  tcu,  Si.  fervf;z  garni  de  croûtons  frits. 

Truffes  au  courî-bcuillon.  Nettoyez  ,  &  les  met- 
tez dars  une  marmite  avec  fel  &  pcivre  ,  oignons 
p'qués  d- cicux  ,  lauric",  ciboules,  &  vin  blanc; 
faites  cuire.  EiTuyez  ,  &  les  dreiTez  iur  une  fer- 
vietre piée  comme  les  précédenirs. 

Truffes  au  jambon.  Pelez  des  truffes  ;  mettez-les 
dans  une  cafTero'e  cuire  avec  du  jus  de  veau.  Faites 
un  frjingaraz  ;  hez-le  d'un  coulis  de  veau  &  jambon; 
dr;  fTcz  les  truff.s  &  jenez  dcffus  votre  lisingaraz. 

Truffes  au  vin  de  Champagne.  P- lez  de  grofTes 
truffes;  faites  une  braife,  n.t.ttcz-les-y  mculilces  de 
vin  de  Ch^mpaj^ne  &  faites  cuire  à  très  petit  feu. 
Ecumez  ,  mouillez  de  coulis  &  faites  réduire  aux 
deux  tiers;  retirez  ,  &  les  fervez  avec  une  fauceau 
vin  de  Champagne,  cù  vous  les  h  fTez  un  peu  tri- 
tcnner  ,  &  dégra'fTez,  av?nt  de  fervir. 

Truffes  en  ferviette.  Nettoyez  de  greffes  truffes  à 
l'eau  îiéde.  Faites-les  ci-ire  avec  bouillon  ,  vin  blanc, 
bouquet  ,  doux  ,  racines  ,  oignons  ,  fel  &  poivre  : 
érant  cuites,  fervez  dan?  une  fervietre. 

Truffées  en  furprîfe.  Prenez  fix  truffes  des  plus  belles:^ 
étant  nettoyées ,  vuidez-les ,  fans  intéreffer  la  peau  ; 
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îaites  cuire  avec  crêres ,  ris  de  veau ,  fit  pigeons 
à  la  cuiller.  Mettez  chaque  pigeon  àaus  une  în.'îie 
avfc  du  ragoût  ;  couvrez  !a  truffe  du  morceau  ; 
dorrz  ;  f^irvez  avec  une  eflence  claire  &  ]us  de 
citron. 

Trufes  vertes  à  Vltdienne,  Nettoyez,  oC  les  coi^- 
pcz  rn  tranches  ;  pùflez  avez  bonne  noile ,  pcrfil 
éc  ciboules  hachés  ,  avec  un  verre  ou  deux  de 
vin  blanc  ,  Tel  &  poivre  concafle.  Faites  cuire  un 
quart  d'heure  ,  en  dégraidant  l'huile.  FimiT-z  à 
C'.urt2  faucp. 

Truffes.  (  Pain  aux)  Ayez  un  pain  farci  &  frit. 
Pelez  &  coupez  des  truffes  par  tranches  ;  taucs  cuire 
à  petit  feu  avec  du  jus  de  veau  lie  d  un  coulis  de 
veau  &  jambon.  Faites-y  mitonner  le  pain  ;  dref- 
fez-!e   enfuiîe  &  jettez  le  ragoût  deiTuî^. 

Truffes,  (  potage  aux  )  Pelez-les  &  les  coupez  par 
tranches;  n'.ettez  dans  une  marmite  ,  avec  jus  de 
veau;  faires  cuire  à  pstitfeu.  Erant cuites ,  mertez-y 
un  coulis  clair  de  perdrix  ;  mitcnrez  drs  crcûres; 
ne'tez  au  milieu  un  pa  n  de  profiterole  farci.  Jet- 
tez 'e  ragoijt  par-deffus ,  ôc  lervez  ch^udment. 

Truffes,  {^Potage  de  croûtes  aux  )  Faites  cuire  des 
truftcs  comme  deffus;  liez  d'un  coulis  clair  de  veau 
&  )?.mbon  ;  mitonnez  des  croûtes  de  jus  de  veau. 
Faites  un  co^-don  de  tranches  de  truffes  ;  jettez 
deffti*  le  r^gcûr  &  le  j<;?. 

Truffes  {^Potage  de  croûtes  aux"^  enmaJi^re.Yair'n^T. 
des  truffes  vertes  ;  liez  I2  ragoût  d'un  coi'ii?.  Mi- 
tonn:='z  des  croûf-es  de  bouil'on  de  poifîbn.  La  flez 
attacher  au  fond  du  pot.  Mettez  deffus  un  petit 
pain  farci.  Jettez  !e  ragoût  fur  le  potag<'. 

Truffes  {^Rîgcût  de)  en  gras.  Pelez  des  trvffes  ,  Sc 
les  coupez  par  tranches.  Paffez-les  avec  du  beurre 
le  plus  fin.  Mouiîlez  de  bouillon  ,  &  enfuite  d'un 
blond  de  veau  ;  affaîfonnez  ;  dégraiilez  ,  &  fervez 
pour  entremets. 

Truffes  [Rjgciit de)  en  maigre.  Apprêtez  de  niême; 
moui.kz  de  bouillon  de  poiiTon  ;    faites  mironner 
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avec  bouquet,  Tel  &  gros  po.vre  ;  liei  d'un  couîîs 
d'écreviff-'s  ,  8i  ftrvez. 

Truffes.  (^Tourte  de)  L?s  tourtes  de  truffes  fe 
font  de  même  que  celles  de  champignons.  (Voyez 
Champignons.) 

Observation  médicinale. 

Les  trun"^>  fermes  ,  tirées  de  la  terre  depuis  peu 
de  tems  ,  (aines  ,  &  qui  ont  du  parfum  ,  forit  uri 
aflaisonnement  ftomach;q'.ie  ,  un  peu  échauffant ,  ÔC 
qui  favorife  la  d  geftion  ;  mais  fi  on  en  man^e 
beai'coup  ,  elies  tormenl  un  aliment  de  ditficïls 
digefï  on  ,  qui  ne  donne  qje  des  fucs  grofïiers  & 
acres  ,  dont  ['ufage  habituel  cil  nuilible.  Les  truffas 
en  aildUonneinent  conviennent  même  aux  perfonnes 
délicates ,  &  dont  l'eftonnac  efl  foible  ;  il  n'y  a 
que  les  gens  forts  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  des 
fucs  digeftifs  très  aâ:ifs  ,  &  font  beaucoup  d'exer- 
cice,  qui  doivent  s'en  permettre  Tubage  tréqi^enr, 
ou  une  quantité  aufli  grande  que  des  alimens  or- 
dinaires. 

TRUITE  :  poiffon  d'eau  douce  ,  qui  aime  les 
eaux  vives  ,  &  fur-tout  les  courants  les  plus  ra- 
pides. Ce  poifTon  tfl  d'une  agilité  furprenante  :  il 
remonte  non-feulement  les  rivières  les  plus  rapide»  ; 
mais  il  s'élance  &  remonte  les  chutes  d'eau  les  p'us 
hautes  &.  les  plus  difficiles.  Le  mouvement  extraor- 
dinaire qu'il  fe  donne  ,  ne  contribue  pas  peu  à  ren- 
dre ce  poiiTon  délicat  ,  d'une  faveur  agréable  & 
d^'un  ufage  très-fain. 

Truite  à  la  Hollandoife,  Faites-îeur  prendre  fel 
une  heure.  Faites  cuire  avec  une  bouteille  de  vin 
b'anc,  trois  o'gnons,  bouquet, doux  ,  deux  goulTss 
d'ail ,  laurier  ,  thym  ,  bafilic  ,  &  beurre  manié  de 
f.eri.ie.  Faites  bouillir  à  feu  vif;  ôtez  les  oignons  & 
i<*  bouquet;  fcrvez  avec  leur  fauce  :  un  quart  d'heure 
îaffiî  pour  les  c-ire;  jettez,  en  fervant ,  un  peu  de 
periîi  blanchi. 

f     Truites  à  la  HuJJarde.  Otez  la  peau  ,  &  mettez 
dans  le  corps  du  beurre  manié  deiines  herbes;  af- 
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i'aifonnez  da  bon  goûr.  Faites  mariner  &  griller  cn- 
(uite.  Servez-les  avec  une  remolade. 

Truites  -â  la  lé:^ard.  Prenez  les  plus  bell^-s  qu'il  fe 
pourra  ;  écaillez  ;  vLndez  &  mettez  dans  le  corps  du 
beurre  manié  de  fines  herbes ,  avec  Tel  &  pcivre- 
Mertez-!es  dans  une  poiffonniere  ,  avec  deux  ou 
trois  bouteilles  de  vin  blanc,  pour  que  le  vin  les 
palTe  d'un  bon  doigt  ;  mettez  fel  ik  poivre  ,  oignons, 
cbux  ,  mufcade,  bouquet  &  une  croûte  de  \j&m. 
Faites  cuire  à  feu  Lhir,de  forte  que  le  vin  s'enflamme. 
Forfque  la  flamme  commence  à  diminuer  ,  jettcz-y 
du  beurre. 

Truites  à  la  Polonoife.  Licifez  des  truites,  &  les 
faiez.  Quand  elles  auront  pris  le  fel  ,  faites-les  cuire 
avec  quelques  cignons  ,  bouquet ,  perûl ,  ciboules  , 
thym,  bafiiic  &  laurier,  doux  -  ail,  macis^-lviii 
blanc,  oii  le  poidon  baigne.  Faites  ruire  à  grand 
feu  ;  iaiiTez  réduire  la  fauce  ,  &  fervçz  avec  ce  qui 
en  refttra. 

Truites  au  court-houlllon.  Faitez-ies  cuire  comme 
les  fai:mon5.  (Voyez  Saumon,) 

Truites  aux  srichois.  Ecaillez  ,  vuidez  &  îe$  inci- 
fez  fur  le  côté.  Faites  marmer  avec  fel  Sa.  gros  poi- 
vre ,  ail  6:  perfil ,  ciboules  &  champignons  Ua- 
chés  ,  thym,  laurier  &L  bafiiic  en  poudre  ,  hviile 
tine;  meîtez-Ies  dans  une  tourtière  ,  av=ec  une  ma- 
rinade; pan-rz  ,  &  faites  cure  au  four;  f^rvez  enfin 
avec  une  fauce  aux  anchois. 

Truites  aux  champignons.  Incifcz  &  faites-les  gril- 
ler. DrefTez  &  jettez  dcllus  un  ragoût  de  champi- 
gnons. 

Truites  aux  concombres.  Vahez  griller  comme  âeC- 
fus  ,  &  fervez  deffjs  un  ragoijt  de  concombres  , 
que  vous  aurez  fait  préalablement  mariner. 

Truites  frites»  Incifez,  falez  &  farinez-les  ;  faites- 
les  ff  ;re  au  beurre  raffiné.  Egouttez  ,  &  fervez  à  fec. 

Truites  grillées  à  la  fauce  kUnche.  Faites  griller, 
comme  on  a  dit  plus  haut  ;  &  fervez  a\€c  une  fauce 
blanche. 


344  .       .    «^[TUR]-^ 

Truites  grillées  aux  écrevijjes.  Faites  griller  com- 
îDe  delTu^  ,  et  jett-.z  deffui  un  ragoût  de  qutues 
d'écrevilTes.  On  les  fert  de  même  avec  toute  <cr:e 
de  ragoûts  maigres  ;  on  les  fert  anflî  avec  le  coulis 
d'écreviiTes. 

Truites.  (Pâté de)  Fiquez-les  de  brdons  d'anguil- 
les &  anchois.  DrcfTcz  le  pâté  ;  foncez-le  de  beurre 
frais  ;  fp.ues  un  godiveau  de  cha'r  de  truites  ,  ch?m- 
pigrons  ;  tiuffes,  perfil,  ciboules  ,  beurre  frais, 
avec  fines  h  rbes  ,  ép'-ces ,  fel  &  po'vre  ;  couvrez 
de  beurre  ^^-^ais.  FinifTez  à  l'ordinaire  ;  faite^.  cuire  ; 
dég^a  fî"  z  Metrez-y  un  ragoût  d'écrevifles ,  &  fer- 
vtz  chaud. 

Truites,  {Te-rine  de)  On  coupe  les  truires  en  d"ux 
ou  trns  trof  çon"  :  le  furplus  du  procédé  eft  le  même 
que  pour  le  faumon. 

Truites  (  Terrine  de)  en  gras.  Elle  fe  fait  comme 
celle  de  laumon. 

Tuiles  (  Terrine  de  )  en  maig'-e.  {  Voyez  Saumon.) 
C'eft  encore  la  même  chofe. 

Observation   médecin  a  le. 

Lts  rruites,  &  fur  -  tout  les  truites  faumonées  , 
qui  ont  le  chair  graffe  ,  ferme  ,  rrugcàtre  ,  Si  for- 
tent  d'une  belle  eau  ,  font  un  aliment  favcureux  , 
allez  Itger  ,  aifé  à  digérer,  &  fair.  Il  convient  à 
tou'^  le  monde ,  &  même  aux  perfonnes  délicates  ; 
à  ceTies  qui  ont  l'eflomac  foib'e  ,  aux  convaleîcens  , 
for-root  quand  il  eft  frit  ou  rôti  fur  le  gril;  ce  qui 
ô-e  à  la  chair  une  partie  de  la  graifTe,  qui,  chez 
bien  des  gens ,  empêche  ,  ou  du  moins  retarde  la 
dig'^ft  on. 

TURBOT:  poifTon  de  m.er ,  qu'on  appelle  le 
faijan  de  rr.e' ,  à  caufe  de  fa  bonté.  C'efl  un  des 
meilleurs  poifions,  tant  peur  le  goût,  que  peur  la 
fan  té. 

Turbot  à  la  cihoulette^  Mettez  dans  une  cafTerole 
deux  ou  trois  verres  ce  conl,  mmé,  du  beurre  ma- 
rié de  faritîe  ,  goulTe  d'ail  piquée  d'un  clou  ,  blancs 
de  ciboules  blanchis  &.  hachés  3  tournez  la  fàuce; 


dreiT.z  &  jettez  la  lauce  deiTus  ;  Ci  ce  Tont  des  tur- 
botins ,  ménagez  l'alTa'.'on!  emen. 

Turbot  à  la.  HoUandoife.  Faites  cuire  au  court- 
bouiilon  blanc  ,  comme  delTus  j  <Sc  lervez  avec  une 
fauce  à  la  H^llandoiie. 

Tuihot  à  la  M'nlme.  Prenez  un  quartier  d'un  boa 
turbot  ;  faites-le  mariner  6i  griller  enîuite  ,  en  i'ar- 
rofant  avec  fa  marinade  ;  6i  fervez  avec  une  lauve 
à  la  Minime. 

Turbot  à  la  Pérlgord.  Foncez  un  plat  de  toutes 
fortes  de  noes  herbes,  avec  un  peu  d'huile,  perûi, 
ciboules,  champignons,  truffes,  ail,  le  tout  biea 
haché  ;  mettez  le  turbot  ;  sflaifonnez  delTus  comme 
delTous ,  en  l'arofant  d'huile.  Panez  ;  mettez  au  four. 
Servez  avec  un  jus  de  citron  ,  fans  autre  lauce. 

Turbot  a  la  Riine.  Faites  cuire  à  la  braife ,  avec 
veau  «Se  jambon,  lard  6t  afl'aifonnement  ordinaire. 
Mou'lhz  cette  braife  d'une  bouteille  de  vin  deCrtam- 
pa^ne  ,  quand  elle  aura  fué  demi-heure  :  drelTez  le 
turbot ,  63L  iervez  avec  une  lauce  à  la  reine. 

Tubotà  la  Sainte-Menchould,  Faites-le  cuire  à 
moitié  dans  du  vin  blanc  6l  du  lait ,  avec  fines  her- 
bes ,  fel,  beurre  6c  coriandre  :  drefTez  ;  panez  3  fai- 
tes prendre  couleur  au  four ,  &  fervez  avec  une 
fauce  à  l'anchois. 

Turbot  ou  coulis  cTêcreviJps.  Faites  cuire  dans  une 
cafferole  ,  avec  fel  &  poivre,  perfil  en  bouquet  & 
fines  herbes  de  même,  oignons  piqués  decloax, 
laurier,  deux  ou  trois  livr;;s  de  veau  en  tranches," 
bardes  de  lard  ;  faites  fuer:  étant  attachés,  mettez 
du  beurre  frais,  un  peu  de  farine.  Le  roux  fait,  mouil- 
lez de  bouillon;  détachez  avec  la  cuiller  ce  qui  fond; 
bardez  !e  turbot,  &c  faites  cuire  avec  une  bouteille  de 
vin  de  Cnampagne,ou  autre  vin  blanc, le  jus  de  veau, 
&  le  veaupar-deffjsiétant  cuit,laiiTez-le  mitonner  fur 
des  cendres  chaudes;  drefTez,  &  fervez  deffus  un  ra- 
goût d'écrevifTcs;  liez  d'uncoulis  d'écreviflfes. 

Turbot  au  court-bouillon.  Pliez  -  le  dans  une  fer- 
yiette  >  ôc  le  faites  baigner  dans  l'eau  ialée  ^  paf- 
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hé  à  c'air  -,  fî"tes-le  cuirs  dans  cetre  eau  :  étant  cuit,' 
mettez  le  vaÇiTcau  fur  des  cendres  chaudes  mitonner 
avec  deux  pintes  de  !air.  Drefîez  enfuite  le  turbot 
iur  une  lervieîte.  GarnifTez  de  perfil  frit. 

Turbot  aux  écnv!([es  en  gras.  Faites -le  cuire  , 
comme  celui  au  coulis  d'écreviffes  ,  &  fervez  avec 
un  bon  ragoût  d'écrevifTes. 

Turbot  aux  écrevijfes  en  maigre.  Faites-^e  cuirs 
avec  fei  &  poivre  ,  fines  herbes,  perfil ,  c:boules , 
oignons  piqués  de  doux  ,  &  laurier.  Faites  un  demi- 
roux  avec  tanne  &  beurre;  mouillez  de  bouillonne 
poifion  ;  verfezdans  îaCafTerole  au  turbot,  avecune  ■ 
bouteille  de  vin  blanc  booiiii.  Erantcuit  ,  laifiez-le 
d=ux  heures  dan?  Ion  jus  ,  &:  dreff.z  enfuie  ;  en 
fervant  ,  îettez  defTus  un  ragoût  d'écrevifiss  ,  en 
cnaigr'î  ;  liez  d'un  coulis  de  même. 

Turbot  en  cajfcrole.  Viiidtz  ;  lavez  &  ciTiîyez. 
Etendez  du  beurre  dans  un  plst ,  avec  fel  &  poivre  , 
mufcadé  ,  perfil  haché  ,  ciboules  entières  ,  dèmi- 
feptier  de  vin  de  Champagne.  Coupez  la  têîe&.  la 
queue  du  turbot  ;  mettez-le  dars  le  plat;  aîlai Ion- 
nez  deffus  c-.maie  deffous  ;  frorez  de  beurre  fondu  ; 
panez  d'une  rn;e  de  pain  bjen  fine  ;  mctî-ez  au  four. 
Dégralfi^ez  ,  faites  autour  un  cordon  d'anchois  ,  du 
de  coulis  ci*écrevifi"es  ,  &  fervez  à  fec. 

Turbot  aux  laitances  de  carpes.  Faites  cuire , 
comme  le  précédent  ,  Se  fervez  deffos  un  bon  ra- 
goût de  laitances  de  carpes. 

Turbot  en  entrée .,  en  gras.  Faiîcs-Ie  cuire  comme 
le  turbot  au  cou'is  d'écrevifi^es  ,  &  le  fervez  avec 
un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  crêtes,  champignons, 
truffes  ,  mouflerons. 

Turbot  en  maigre  ,  avec  toutes  fortes  de  ragoûts^ 
Faites -le  cuire  comme  celui  aux  écrev;fies  en 
maigre;  &  fervez  avec  les  ragoûts  de  champignons  , 
huîtres ,  moules  ,  moulerons  ,  truies  ,  &  autres  ra- 
goûts maigres. 

Turbot  pour  entrée ,  en  maigre.  Faites  cuire  comme 
celui  aux  écrevifies  en  maigre ,  &  fervez  avec  un 


ragoût  de  Uirances,  truffes ,  champignons  &  moui- 
ferons. 

Turbot  à  la  Bourgogne.  Ayez  des  tranches  de 
pain ,  comme  pour  la  foup^r,  Tremp».z-les  dans 
l'œuf  battu;  ayez  un  bon  f^lpicon  :  mettez-en  fur 
les  tranches  de  pain  ;  unlfTcz  avec  l'oeut  battu. 
Panez-les  j  faites  frire,  Si  fervez  avcc  des  tiiets  de 
turbots  en  terrine  ,  (bit  en  gras ,  eu  en  maigre.  Si 
qui  s'accommodent  comme  ceux  de  (oies.  (Voyez 
Soles.  ) 

Turbot  ou  Tuîbotins  <î//yc>//r.  Faites  mariner  ;  dref- 
fezenfuite  avecralTaironnement  fur  un  plat  ;  mcttez- 
y  un  verre  devin  bbnc  ;  faupoudrez  de  moitié  raie 
de  pain  &  Parmefan  râpé.  Faites  cuire  au  four; 
égouttez  ;  dégraiilez,  ci.  iervez  avec  une  fauce  hachée 
au  beurre. 

Turbot  ou  Turbotins  farcis.  Habillez-Ies  ;  levez  la 
peau  de  deflbus,  fans  l'ôter  ;  farciiTez  avcc  beurre 
manié  de  fines  h^rb^s  ,  champignons,  perfil ,  ci- 
boules hachés  très-(iii  ,  a^ec  mie  de  pain  &  jaunes 
d'œuts ,  fel  ik  poivre,  mulcade  ôc  bafiiic  en  pou- 
dre.  Frotez  un  piat  de  beurre  manié  de  fines  herbes  ; 
lïiettez-y  les  turbotins ,  le  dos  en  defTous.  Mettez 
defl'us  du  beurre  fondu  ,  avec  un  jaune  d'œuf ,  feî 
&  fines  herbes.  Laifléz- le  figer;  dorez  d'un  jaune 
d'œuf;  panez;  mettez  au  four;  dégraifTez,  étant 
cuit  ;  &  fervez  avec  une  fauce  blanche. 

Turbotins  grillés.  Vuidtz  ;  incifez  fur  le  dos  ; 
faires  marint;r  à  l'ordinaire  ;  panez  &  faites  griller, 
&  fervez  avec  un  jus  d'orange. 

Turbot.  (  Pdté  de  )  DreiT^z  un  pâté  ;  foncez-le  de 
beurre  frais  ,  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  & 
épices;  mettez  deflus  un  turbot  piqué  d'anchois; 
aflaifonnez  comme  deflous  ;  couvrez  de  beurre  ; 
finifTez  à  l'ordinaire.  Faires  cuire  au  four.  Dégraiffez 
&  jetiez  dedans  un  ragoût  d'écrevifles  ,  truffes  & 
champignons. 

Turbot,  (  Tourte  de  filets  de  )  (Voysz  SoUsJ) 
Celle-ci  fe  Uït  de  même» 
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Observation     médecinalz. 
Le  turbot  fraii  ,  ferme  ,  bien  en  chair  ,  eft  un  all- 
ment  déiicat  .    (avoureux  ,  .^ITez  lcg:;r  ,  aifé  à  di- 
gérer, &.  la  n.  I'  convieni  à  ^Telque  tout  le  monde, 
etani  pris  danî»  une  quaniiié  modérée. 

^'^^^■^^■•^■^^^^•'^■''^^^^^-^■^'■^■'^:^-:^'^ 

VANNEAU:  olfeau  de  la  groiTeur  du  pluvier, 
qui  .'làbite  les  mêmes  lieux  ,  quj  vit  comme  lui, 
&.  fait  à- peu-près  le  même  exercice;  il  s'accom- 
mode comme   les   pluviers. 

Observation  médecinale. 

Le  vanneau  qui  eft  jeune  ,  gras  &  tendre  ,  a  une 
chair  aiT:  z  délicate  ,  &  d'aflez  facile  ùï^eûian.  C'eft 
un  des  alimjrs  que  les  perfonnes  c-^nvaiefcentcs , 
fédentaires  ,  ôt  dont  i'eflomac  eil  foible ,  peuvent 
le  permettre. 

VEAU  :  petit  de  la  vache  ,  animal  trop  connu  , 
&  dont  la  chair  eft  d'un  trop  grand  ufage  parmi  les 
alimens,  pour  le  décrire:  les  veaux  qui  nous  vien- 
nent de  Normardie,ôc  qu'on  appelle  veaux  de  rivière, 
font  d'un  blanc  6«l  d'un  goût  excellens. 

Fd.au  à  la  PUmonioifi.  P;quez  un  quafi  de  gros 
lard  bien  affaifonné.  Faites-le  cuire  dans  une  ter- 
rine ,  comme  le  bœuf  à  la  mode  ;  laiilez  refroidir  ; 
dégraiffez;  étendez  la  gelée  qui  refte  fur  le  veau, 
6c  fervez  froid  pour  entremets  :  on  peut  le  fervir 
chaud  pour  entrée. 

Veau  à  la  Rambouillet.  Faites  à  un  morceau  des 
trous  près  les  uns  des  autres  ;  remplirez  -  les  d'un 
bon  godiveau  ;  enveloppez  le  veau  dt  lard  &  pa- 
pier. Faites  rôtir.  Etant  cuir,  ôtez  le  lard  &  le  papier. 
Dorez-le  avec  œuf  battu  ;  panez  ;  faites  prendre 
couleur ,  &  fervez  avec  une  ïauce  piquante. 

Veau  en  cajferele.  Coupez  des  tranches  de  veau 

un  peuépalilesi  hrdtz-je,  ôc  Iss  faites  frire  avec 

des 
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des. bardas  de  lard  delTous  ,  iur  un  tea  modéré  ,  des 
deux  côtés;  tarin€z-les  enfuite,  ik.  les  mouillez  de 
bouillon  avec  Tel  &c  poivre,  doux,  perfil  ,  ciboules. 
Laiil^z  cuire  la  fauce,  liez-la  avec  des  jaunes  d  œufs 
délayés  dans  du  verjus. 

P'cau,  {^Blond  ae)  Quand  la  viande  a  bien  fué 
dans  la  caireroil?  ,  on  la  laiiTe  attacher  comme  pour 
en  tirer  un  jus  légc  ;  >n  fait  a:ors  un  demi -roux 
avec  du  lard  fondu  &  de  la  farine:  on  m  au  i  lie  de 
bouiilon  avec  un  peu  de  jus  ;  &  l'on  finit  en  dégraif- 
lant  Ôc  -.n  pallant  ce  blond  par  le  umis ,  fans  le 
prefler. 

ViAu  {^Cervelle  de)  à  V Italienne.  Faites-la  cuire 
avcc  de  bons  affaifonnemens.  Coupés  par  morceaux 
comme  dss  noix  ,  trempez  dans  l'œuf  battu,  panez 
de  mie  de  paio  bien  fine.  Faites  cuire  comme  les 
figeons  au  bafilic  ;   fervez  avec  jus  de  citron. 

Veau  (  Cervelle  de)  aux  petits  oignons.  Faites  dé- 
gr^rger  ôc  cuire  avec  bou;l.on  ,  vin  blanc  ,  barde  de 
•lar^  ,  citron  en  tranches  ,  bouquet ,  ail ,  doux,  &c. 
Faites  cuire  ,  d'autre  côté ,  de  petits  oignons  blancs  ; 
aflailonnezde  même  avec  bouillon  feulement  :  étant 
cuits ,  mettei-les  mitonner  avec  un  peu  de  coulis 
&  de  réduction.  Egouttez  les  cervelles  ;  dreffez  &: 
je:tez  deffus  ce  ragoût  d'oignons. 

Veau  (^Cervelle  de)  en  caiJfe.Ydi^teiA^  dégorger 
•a  leau  tiéJe  ;  coupez  -  la  en  plufieurs  morceaux, 
taites  mariner  avec  huile  ,  jus  de  citron  ,  ail  , 
champignons,  perfil ,  ciboules  ,  fel  6c  gros  poivre; 
trottez  d'huile  des  caiffes  de  papier  ;  foncez  -  les 
d'une  petite  barde  de  lard;  mettez  dans  chacune 
de  la  cervelle  avec  de  la  marinade  ;  couvrez  d'une 
barde  :  faites  cuire  fur  le  gril  à  petit  feu  ,  &  fervez 
dans  les  caiffes. 

Veau  (  Cervelle  de  )  frite.  Coupez  par  morceaux  , 
&  faites  mariner  comme  deffus.  Egouttez,  farinez, 
faites  frire  ;  &  fervez  avec  perfil  frit. 

Veau  {Côtelettes  de)  auxfinii  herbes»  Paffez  au  fett 
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avec  lard  fondu,  ciboules,  champignons,  pérHl^ 
ail ,  bafilic  ,  le  tout  haché  fin.  Mettez-y  les  côte- 
lettes avec  iel  &  poivre  ;  couvrez  de  lard  ,  &  faites 
cuite  à  petit  feu.  Tirez-les ,  &  mettez  dans  la  fauce 
du  coulis.  Faites  bouillir  pour  dégrefler,  &  fervez 
avec  jus  de  citron  fur  les  côtelettes. 

yeau  (^CôuUttes  de)  en  papillotes.  Viites  mariner 
avec  huile ,  fel  &  poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  cham- 
pignons hachés  ;  enveloppez  -  les  de  papier  huilé  ; 
faites  griller  à  petit  feu,  avec  un  peu  de  leur  mari-, 
nade,  &  les  fervez  à  fec  dans  leur  papier. 

Feau  (  Côtelettes  de  )  farcies  &  grillées  avec  une 
ijjence.  Prenez-les  é pailles  ;  faites  un  trou  le  long 
-de  la  côte  :  &  farciffez  d'une  farce  de  volaille  fine , 
coufez  &  faupoudrez  de  fel  6c  gros  poivre,  avec 
laurier;  faites-les  mariner  avec  lard  fondu,  fines 
herbes  ;  enveloppez  d'une  barde  de  lard  &  d'une 
feuille  de  papier  ;  faites  griller  à  petit  feu  ;  ôtez  le 
papier  &  le  lard  ,  &  fervez  avec  une  elTence. 

Veau  {^Côtelettes  de)  glacées  aux  petits  oignons» 
Piquez  de  petit  lard  ;  faites  cuire ,  &  glacez  comme 
les  fricandeaux  ,  &  fervez  avec  un  ragoût  de  petits 
oignons  ,  tel  que  defTus, 

Feau  (  Côtelettes  de)  glacées  aux  petits  pois  »Ç,om» 
me  au  précédent  :  fervez  avec  un  ragoût  de  petits 
-pois. 

Feau  (^CuiJJeau  de)  à  la  braife  aux  épinars,  Parez- 
les  bien  ;  lardez  ,  &  faites  cuire  à  la  braife  avec 
racines  ;  mouillez  de  vin  blanc  ,  après  l'avoir  laiffé 
fuer-une  demi  -  heure.  Ajoutez  du  bouillon,  étant 
cuit ,  (ervez  avec  un  ragoût  d'épinars  ;  on  peut  le 
•fervir  froid  par  tranches  pour  entremets. 

Feau  (  Cuiffeau  de)  à  la  crème.  Lardez  &  faites 
mariner,  dix  ou  douze  heures  avec  beurre ,  fel  6c 
poivre  ,  doux ,  ail  &  oignons  ,  perfil  &  ciboules 
avec  trois  pintes  de  lait:  faites  chauffer  cette  Sainte- 
Menehout ,  en  la  remuant  quand  elle  eft  froide  : 
fneitez-y  le  cuiffeau.  Effujez  6c  faites -le  cuire  à 


la  broche  ;  enveloppez  de  bardes  de  lard  &  de  pa- 
pier. Etant  cuit,  panez-le;  faites  lui  prendre  cou- 
leur,  &  fervez  avec  un^  l.j.uce   jjiquante. 

Veau  (  Cuijf^au  de)  à  la  daube.  Lardez  -  le  de 
gros  lard  ;  alTaiiennez  ;  faites  -  le  cuire  dans  une 
bonne  braile  une  demi  -  heure  ;  mouillez  enfuite 
d'une  boureille  de  vin  blanc  ;  taites  cuiie  a  petit 
feu  ;  la  ff  z  refroidir  dars  fa  cuKîon  ;  drelfez  6c 
laiffez  deP'js  le  relie  de  fa  fauce  en  glace  ;  iervez- 
le   à  troid. 

Veau  (^Filets  de  '  au  blanc.  PaiTez  au  beurre  des 
filets  de  champignons  ,  avec  bouquer  ,  ail  ,  doux  ; 
mouillez  de  bouillon  ,  &  faites  rédu-re  la  fauce. 
Coupez  du  veau  cuit  à  la  broche  en  filets  minces: 
faites  chaufF:rr  dans  le  ra^.cût  fans  bouillir;  nez 
avec  crème  &L  jaunes  d'œufs  ;  fervez  avec  jus  de 
citron. 

Veau  (^Filets  de)  aux  concombres.  Prenez  des 
fi'ets  de  veau  cui;s  à  la  broche,  ik  les  faires  chauf- 
fer, fans  bouillir ,  dar.b  un  ragoût  de  concombres. 

Veau  (^Fricaffée  de  )  blanche.  Coupez  du  gros  bout 
d'une  longe  rôtie  Se  froide  des  tranches  ;  pafTez  au 

"'beurre  une  pincée  de  farine  avec  pernl  &  cibou- 
les remuez  &  y  mettez  le  veau  avec  ici  Si  poivre  ; 
mouillez  enfui:e  de  bouillon  ,  liez  de  quelques 
jaunes  d'œufs  avec  crème  &  perfil  haché.  On 
peut  au  lieu  de  crème  mettre  du  verjus  dans  la 
îiaifon. 

^'  Veau  (Jus  de)  Battez  des  rouelles  de  veau  ; 
foncez -en  une   cairerole  avec  quelques  oignons, 

'carottes  Se  panais  avec  bouillon.  Faites  fuer  dou- 
cement ôt  attacher  légèrement,  mouillez  de  miton- 
rage,  &  laifl'ez  cuire  doucemenr  ;  le  veau  étant 
cuit  pafTez  le  jus  au  tamis  &  le  confervez  pour 
les  potages  &  ragoûts. 

Veau  (  Longe  de)  â  la  bra'ife.  Piquez  de  gros  lard, 
&  faites  cuire  à  une  bonne  braiie  ;  fervez  avec  un 
ragoût  de  ris  de  veau,  crêtes ,  &c. 
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On  peut  auHî  la  ffcrvir.  avec  les  ragoûts  de  con^ 
combrcs  &  laitues  pour  groffe  entrée. 

I^^j^  (  Longe  de)  à  la  crème  ou  à  la  Gafconne» 
(Voyz  cu'Jeju  àhcrém)  "e  procédé  efi  le  mcme. 

Feju  (  Longe  d<  )  en  ragoût  Lardez  de  gros  !ard 
bien  afTalonnez  ;-  faites  rônr,  étint  prefque  cuite; 
mettez-lî  dans  une  cafTerole  avec 'bon  bouilion  & 
vin  blanc,  bouqust ,  champignons,  le  dégoût  de 
la  longe  &  farine  frite,  f  ites  mitonner,  alTaiîon- 
nez  de  bon  goûr  8^  'ervez  à  courte  fauce, 

Feau  (^Noix  J-)  à  la  bourgeo'/e.^^hez-les  mor- 
tifier ;  parez-les  &  les  coupez  en  fricandeaux  ;  lar- 
dez de  gros  lard  &  jambon.  Faites  cuire  lur  des 
tranclies  de  veau  ,  bardes  de  lard  ,  fines  herbes 
&  aiTaifonnement  dtffjs  comme  deffous  ,  dans  leur 
jus  à  l'étouffée.  Sur  la  fin  de  leur  cu.lTon  ,  mettez 
d'^'mi-verre  de  Champagne.  Achevez  ,  dreflez,  paf- 
fez  le  jus  au  tamis  ik  (ervez  defTus. 

Feau  (  A^c;.';*;  dî  )  glacée  à  la  chicorée  au  blanc* 
Faites  cuire  &  g  acer ,  comme  la  précédente  ;  faites 
blanchir  &  cotre  de  la  chicorée  à  une  bonne  braife  ; 
égootrez,  &  la  paffcz  au  beurre  ,  avec  oignons  ôc 
bouillon.  Li'^z  la  fauce  de  crème  &.  de  jicnes  d'œufs; 
&  fervcz  <ur  ce  ragoût  vos  noix  de  veau. 

Veau  (^Noix  de)  glacce.  Piquez  de  petit  lard; 
faites  blanchir  Si  cuire  avec  jambon  ,  bouillon ,  bou- 
quet ,  doux,  champignons  entiers.  Retirez;  dé- 
graifftz  la  fauce;  pafTez  la  au  tamis  ;  faites  réduire 
en  glace.  Glacez-y  les  noix  ,  retir.  z-les  encore.  Met- 
tez du  coul  s  dans  !a  cafTero'e  ;  faites  faire  un  bouil- 
lon ;  pair  z  de  nouveau  cette  fauce  au  tamis  ,  6c 
fervez  \s  noix  de  veau  pour  entrée. 

Veau  (  Noix  de  )  glacée  aux  petits  pois.  Faites 
cuire  &  glacer  comme  defTus  ,  &  fervez  fur  un 
ragoût  de  petits  pois. 

Veau  {^Oreilles  de)  à  la  Ravigotte.  Faites  cuire 
comme  U^  précédentes ,  &  fervez  avec  une  fauce 
à  la  Ravigotte. 


Veau  (  Oreilles  de  j  en.  menus  droits,  Echaud  z  6C 
fa'tes  blanchir  ,  &  cuire  enfuite  avec  biuiilon  , 
bardes  de  lard,  bcuquet  ,  thym  ,  laurier,  bafi'ic  , 
a-l  ,  doux,  fel-^  poivre.  Etant  cuirs,  laitîez  re- 
troici'-  ;  coupez  en  he:s  ,  faites  une  fauce  avec 
jambon,  champignons,  oignons,  vin  de  Cnam- 
pigne,  réJuLiion,  cou'is  &  aiTaironnemenr ,  comme 
dcïliijs.  Faifes  bouillir  à  pettt  feu  ;  me-t-  z-y  les  tilets  ; 
cej  <:iliez;  ô:ez  le  jambon  &  le  bouquet  ;  mertez-y 
de  la  moutarde.  Faites  chauffer,  fans  bouillir,  & 
lêrvoz. 

Veau  'Paède)  chaud.  Laf-dez  des  tranches  de 
rouelle  de  moven  lard  bien  affiifonné;  foncez  une 
abaiffe  de  pâte  fine  d'un  bon  goiiveau  ;  arrangez-  y 
le  veiu  Garniffez  de  pointes  d'arpergi'S  ,  champi- 
gnons, ris  de  veau  ,  morilles  ,  truffes  ,  eus  d'arti- 
chauts, h'd  pi;é  ,  tines  herbes  ,  ép  ces  ,  ftl  &  poi- 
vre ;  coMvrrz  d'une  autre  aba  ffv^  ;  faites  cuire  deux 
heures.  Dégra.ff-^z  en'uite  ,  6l  y  jettez  un  couàs 
de  veau  5c  jambon. 

Veau.  [Pâtes  frjîd  de)  Lardez  de  U  rouelle  de 
gros  lad  bien  alTailonné  ,  &  faites  mariner  avec 
vinaigre.  Métrez  dans  une  pire  ordinaire  ,  svec  lard 
piié  ,  bardes  de  lard  ,  laurier  &  arTaifonn-îmens 
accourûmes.  Couvr-.z,  mettez  au  four  j  é:antcuit, 
fervez  fro'^^. 

Veau  (  Poifîne  de)  à  la  h-a'fe,  Piquz  de  gros 
lard  ;  affai'onnei  ;  tai:es  cuire  à  une  bonne  braife  ; 
égouttez  6c  lervez  avec  un  ragoût  dj  ris  de  veau  , 
cré:es  ,  champ-gnoni  ,  &•:, 

Veau  {Poitrine  de)  à  l'Al'emande.  Par^z  Sc  fi'res 
blanchir  ,  6c  cuire  a  labraife  ,  avec  une  demi-bou- 
teille de  vin  blanc.  Fendez-la  pa»-  le  m  lieu  des  ten- 
drons ;  &.  fervez  dvfius  une  fauce  à  l'Allemande. 

Vtau  {Poit-ine  de)  aubafi  ic.  Faites  blanchir,  & 
coupez  en  morceaux  é»aux  ;  fdices  cuire  dans  une 
b'^aie  de  haut  goiir.  Panez;  trempez  dsns  l'œuf 
b3ttu.  Panez  encore  ;  faites  frire ,  &.  tcrvcz  garni  de 
p^rul   trit. 
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Veau  [Poitrine  de)  au  père  Z^ai/i//^/.  Faites  tremper 
&  blanctiir  ;  mettez-la  dans  une  chsponiere  ,  avec 
bouillon ,  racines  ,  oignons  ,  thym  ,  laurier  ,  badlic  , 
verjus,  pulpe  de  citron,  bou':juet ,  fel  &  poivre. 
Serve^-ia  avec  un  peu  de  faucifîon. 

Veau  [Poitrine  de)  aux  concombres.  Farciffez 
d'une  farce  fine  de  volaille  ;  faites  cuire  à  uns  bonne 
braife  ;  &  la  ferycz  fur  un  ragoût  de  concombres.  11 
faut  la  piquer  Ai  petit  lard  ,  ayant  de  la  faire  cuire. 

Veau  [Poitrine  de)  aux  laitues.  Faites  cuire  à 
une  bonne  braife ,  &  fer vez  avec  un  ragoût  de 
laitue?. 

Veau  [Poitrine  de)  aux  pointes  d'afper^ss,V\Q[Mkz 
&  cuite  à  la  braife  ,  fervez  delTus  un  ragoût  de  poin- 
tes d'afperges. 

Veau  [  Poitrine  de)  aux  pois  verds.  Faites  cuire  , 
comme  delTus  ;  fervtz  deilus  un  ragoû-  de  pois 
verds  ;  liez  d'un  coulis  de  veau  &.  jambon  ,  un 
jaune  d'œuf,  un  peu  de  crème. 

Vc:iu  [Poitrine  de)  farcie  à  la  broche^  avec  dif- 
fèrens  ragoûts.  Cuite  comme  defTus ,  on  peut  la 
fervir  avec  toute  forte  de  ragoûts  de  légumes. 

Veau  [  Poitrine  de  )  farcie  à  la  broche  au  jambon, 
Farciflez  comme  la  précédente  ;  piquez  de  gros 
lard  bien  aflaifonné  ;  enveloppez  de  veau  &  jam- 
bon; taitçs  rô:ir.  Servez  garnie  de  tranches  de  jam- 
bon', le  jus  déflus. 

Veau  [  Poitrine  de  )  en  fricafjèe  de  Pouhts.  Cou- 
pez-la en  petits  morceaux  ;  faites  b'archir;  fin-flez 
le  ragoût  comme  la  fricaffce  de  poulets. 

Veau,  [  Potage  d'une  poitrine  de  )  FctrcifTez  un 
pain  d'un  bon  godiveau.  Mettez  ce  pain  au  milieu 
du  potage  ;  drefî'ez  à  l'ordinaire  ;  mouiiltz  du  bouil- 
lon où  vous  aurez  fait  cuire  une  poitrine  de  veau  ,- 
avec  autres  viandres  ;  nourrirez  d'un  bon  jus  de 
veau.  On  en  fait  de  même  ,  avec  le  jarret  de  veau. 

Veau  [Tendrons  de)  à  l'Allemande.  Coupez  en 
morceaux  égaux  ,  &  le  furplus  du  procédé  ,  comme 
pour  Ja  pcitiine  à  l'Allemande.  11  en  eft  de  même 
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des  unirons  aux  pois  ,  des  tendrons  fruits  ,  des  /^r- 
r/^e/  de  tendrons  aux  petits  pois  ,  à  la  /^i^r^'^  v^r/^  & 
aux  laitues  ,  qui  font  des  répétitions  des  procédés  , 
pour  les  différents  apprêts  de  poitrine  de  veau  ,  à 
très -peu  de  chofe  près,  que  le  bon  fens  indique 
de  refte. 

Feau  (Tête  de  â  l'Ans,loife)  Echaudez-la  ,  &  la 
fendez  en  deux  ,  pour  la  mieux  faire  déjorg^r  en 
plufieurs  eaux  tiédes  ;  faites  cuire  ces  deux  moitiés 
avec  la  langue  dans  une  bonne  braife.Panez  une  moi- 
tié de  mie  de  pain  bien  fine  ;  arroff  z-!a  de  beurre  & 
fines  herbes ,  &  lui  faites  prendre  couleur  au  four. 
Faites  un  ragoût  de  l'autre  moitié.  Coupez  la  langue 
en  menus  droits;  coupez  la  cervelle  en  petits  dés  , 
après  avoir  fait  m.ariner  ;  faites  frire  avec  du  petit 
lard  coupé  ds  même.  Servez  la  moitié  entière  dans 
.le  rat^oût  de  l'autre  ,  avec  un  cordon  de  pçtitlard  &' 
cervelle,  &  perfil  frit. 

Veau  {Tête  de)  farcie.  Bien  dégorgée  ,  bien  nette, 
défoffez  la;  faites  un  lit  de  farce  fine  de  vo'aiile  & 
afTaifonnement  ordinaire;  mettez  fur  cette  fsrce  un 
ragoût  de  perdreaux  ,  pigeons ,  cailles  ,  ou  ortolans  ; 
couvrez  le  ragoût  de  la  même  farce  ;  arrangez  la 
tête,  comme  fi  elle  étoit  entière,  rnveloppez  -  la 
d'un  flanchet  de  veau  ;  ficelez  ;  faites  cuire  à  une 
bonne  braife.  Servez -la,  avec  une  elTence  de  jus 
de  citron.  On  peut  la  fervir  avec  les  ragoûts  de 
truffes  _,  à'écrevijfes  ,    &  autres. 

Veau  (  Tête  de  )  frite.  DéfofTez  &  farcilT.z  avec 
une  farce  fine  bien  liée  ,  &  dts  filets  de  bœuf,  mou- 
tons, lardons  de  lard  &  dejambon;  coufez  &  lui  con- 
fervez  fa  première  forme.  Faites  cu're  comme  une 
bonne  daube;  trempez  dans  l'œuf  battu;  panez; 
faites  frire  ,  &  fervez  avec  perfil  frit.  La  tête  de 
chevreuil  fe  fert  apprêtée  de  m.ême  ;  mais  il  ne  faut 
pas  lui  ôter  les  os  du  crâne. 

Verpré.  (  Conferve  au  )  Prenez  de  h  poirée  ,  ou 
des  épinards  ,   ou   du  bUd  verd ,  celui  que  vous 
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voudrez  des  trois;  faites  blanchir,  prffTéz  &  ex- 
primez en  le  fuc.  Faites  réduires  ce  Tue  à  un 
tiers,  &  le  mettez  dans  du  lucre  cuit  à  ia  grande 
plume.  Bien  délayé ,  verfcz-le  dans  des  moules 
de  ppier  ;  laifTez  ret^roidir,  pour  le  couper  de  la 
formequevousvoudrez.il  faut  une  livre  defucre, 
pour  environ  un  quarteron  de  fuc  exprimé. 

VERJUS  :  liqueur  acide,  qu'on  tire  par  expref- 
fion  d'une  groiîe  eîpece  de  raiîm;  qui  croit  en  treille. 
Le  ra'fm  qu'on  emp'oie  à  cet  effet ,  eftlegro:ffjis  , 
le  farineau  ,  le  bourde'ois;  il  fa  3t  cueillir  ce  raifin  en- 
core verd;  mais  pas  trop.  On  garde  cetteliq'ieur  dans 
des  tonneau  bien  bouchés  ,  pour  la  con  erver  en 
hon  état;  fi  l'on  y  met  un  peu  de  fe! ,  cela  ne 
peut  faire  que  du  b'en, 

VERJUS  :  c'eft  le  raifin  qu'on  emploie  à  cete 
lîqueur  ;  mais  qu'on  ccnfit  de  diverfes  manières. 
Comme  nous  Talions  dire  ci-après. 

Verjus  <i  orci'/f.  Faites  confire  du  verjus  au  Jiquide 
comme  nous  Talions  dire  à  l'arnc^e  fuivanr.  Tuez-le 
de  Ton  (yro'Çi  ^  faites- le  égoutter.  Fendez-en  on  g^ain 
parle  côté  ;  pour  en  couvrir  un  autre,  fur  lequel 
vous  l'appliquerez  de  f^çon  ,  que  les  deux  n'en 
faffent  qu'un.  Trempez-les  danslefyrop,  à  meiure 
que  vous  les  aurez,  ainfi  ajuiiés  Dreitez-les  auflî 
à  mefure  fur  des  feuilles  de  fer-blanc;  pcudrez-les 
de  fucre  fin ,   &  les  f -ites  fécher  à  l'évuve. 

Vcrjui  au  liquide.  Prenrz  du  verjus  prcfque  mur  ; 
6tez-tn  les  pépins,  mettez-le  fur  le  champ,  dans 
l'eaa  prête  à  bouillir;  6<  le  paffez  à  l'eau  fraîche  , 
dès  qu'il  conmencera  à  pâUr.  L.aJTez-Se  refroidir 
dans  la  première  eau,  pour  le  faire  reverdir  fur  la 
cerîdre  chaude  ;  &  couvert.  Ezourtez-k  enfuite  ; 
paffrz  le  dans  une  terrine;  fans  le  remettre  au  feu, 
verfez  dclTus  autant  pefant  de  fucre,  cuit  à  lifîé  à 
moitié  chaud.  LailTez-le  en  cet  état  quelque  tems  , 
6c  lui  laites  faire  à  quatre  jours  confécutifs  quel- 
ques bouillons  dans  fon  fucre^,   finifiez  yotrc  confi- 


'•"■e^n  grand  perle;  ^'i  ia  renez  enaore  une  nuit 
à  ]'-efitvée  avant  de  i'tmpoter. 

Verjus  au  Uquid-i  fans  peau.  Dépouillez  du  ver- 
jus, otez-en  les  peuins  ;  &  lui  faites  fa-re  feule- 
ment d^ux  bouiiioRS  ,  dans  pareiilie  quantité  de 
fjcre  fin  ,  tondu  avec  on  verre  ou  un  demi-verre 
d'eau   lelon  la  quantité.  " 

Verjus  au  (ec.  Ei;ouifez  du  verjus  ,  confu  au  li- 
qî.MÔe  de  Con  iyroo  ;  drell  z-'e  i^r  d-.â  feuiHes  ;  pour 
Gr&z-ie  de  fi'.cre  tin  ,    &    le  faites  iccher  à  l'étuve. 

Verjus.  (  Cane'ons  de  )  Expi-Jincz  du  lue  de 
verjus,  6c  le  palTez  à  travers  un  linge;  rriê!é^-le 
avec  e^wîe  quanc^té  c/eau.  Mettez  y  demi-hvre  de 
lucre  par  pinte  ;  faites  prendre  à  ia  glace  ,  6c  met- 
tez dans  des  moules  à  canelons  pour  fervir  à 
Ion  feras. 

Verjus.  (  Clarequeîs  de  )  Exprimez  eu  fuc  de  ver- 
jus prcjque  mur  ;  mettez-le  avec  h  même  quantité 
de  jus  ''c  pommes.  Mertez  le  tout  dans  du  fj;cre 
au  cadé,  &  ie  taites  chauffer  ians  bouiiiir.  Pour 
une  chopine  de  ce  îu>  mêlé;  il  faut  deux  livres  de 
fucre.  Mettez  en  gobelets,  quand  votre  jus  iormera 
la  geiée. 

Verjus.  (  Compote  de  )  Prenez  votre  verjuf, comme 
nous  avons  dit  à  l'article  verjus  confit  au  liquide» 
Rafraîchi  &  reverdi;  faites-'u>  taire  ieulement  deux 
bouillons,  dans   fe  fucre  cuit  à  la  grande  pivM.e. 

Verjus  (  Compote  de  )  confit.  Prenez  du  verjus 
confit  au  liquide  ;  tel  que  ci-defTiS.  Mettez.-en  dans 
une  poêle  ,  avec  fLffi'amment  de  fyrop  ,  un  peu 
d'eau  &  de  fucre  ;  îorique  le  tout  fera  t.rêc  à  houi!- 
Itr,  tirez  le  verjjs  &  le  dr^ilez;  &  hinlTiz  ie  iyrop 
pour  le  fervir   lur  votre  conipôte. 

Verjus  (^Compote  de  ^  jans  peau,  ô'ez  'égérernent 
\.\  peau  &  les  pépins;  pafiez  enfuite  dans  du  fu- 
cre à  ia  grande  pl-ane  ;  faites  lui  prendre  un  feul 
bouillon  i5i  ie  dreilez   aLffi-.ô'. 

V:rju.<,  (  Conjtrve  de  )  Prenez  du  verjus  mûr- 
écraiez-ie  6C  ie  paiîez  ^u  tamis.    Faites    defFécher 
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id  marmelade  que  vous  aurez  extraite,  délayez- 
la  dsns  du  fu:re  eut  à  la  grande  plume  une  livre 
pour  un   quarteron   de   marineUde. 

Verjus  (  Gelée  di  )  Faites  reverdir  votre  verjus 
comme  pour  la  compote  ,  ou  pour  le  confire  au 
liquide  ,  quand  il  ei\  ainfi ,  palTez  le  au  tamis ,  met- 
tez la  marme'ade  dans  du  fucre  cu:t  à  perlé  &  l'y 
faites  bouillir  iafq'î'à  ce  que  le  lucre  étant  revenu 
à  perlé  vorre  verjus  tombent  en  nappe  de  l'écu- 
rnoire  qje  vous  y  tremperez,  Au:ani  de  fucre 
qiie  de  tVuit  dins  cette   préparat'on. 

Verjus.  (  G' ace  de  )  Prenez  du  verjus  prefque 
mûr,  écrafez-!e  &  le  pallés  au  tamis ,  mecrez  y 
beaucoup  de  fucre,  paiTcz- le  enfuite  à  la  chauIT^  , 
&  le  f'iltes  prendf-e  à  la  glace  ainfi  q^e  tojtes  les 
autres  l'ubftances  qui  font  fufceptib  es  du  même  ap- 
prêr. 

Verjus»  (  Marmelade  de  )  Faites  reverdir  votre  fruit 
comme  pour  la  confiture  au  liquide.  Pailiz  le  aa  t.i- 
mis  avec  forte  expreiîian  ;  faites  delTécher  h  mar- 
melade &  la  mêlez  avec  du  fucre  cuic  au  caflé.  fai- 
tes chauffer  feu'emint  fansbouillir  ,  &  mette  z  au- 
tant de  fucre  que  de  fruit  delTéché. 

Verjus  (  Autre  marmelade  de)  Votre  verjus  érant 
préparé  comme  le  précédent ,  &  pailé  au  tamis  ,  taltes 
le  cuire  avec  autant  pefant  de  fucre  fin,  jufqu'à  ce 
que  la  marmelade  colle  entre  les   doigts. 

Verjus  (  Mijjepains  de  )  Dcfléchez  de  la  marme- 
lade de  verjus  avec  de  la  pâte  d'amande.  De  ayez 
le  tout  dms  le  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  Dref- 
fez  vos  maffepaias,  glacez-les  &.  les  faites  cuire  au 
four    à  une  chaleur  douce. 

Verjus.  (  pâte  de  )  Paflex  au  tamis  avec  expref- 
fion,  du  verjus  préparé  comme  nous  av-^ns  dit, 
a  l'article  du  verjus  confi:  au  liquide,  neirecii''z  la 
marmelade  qu'on  aura  extraite  ,  &  la  délayez  dans 
autant  psfant  de  fjcre  cuit  à  la  grande  piume.  quand 
elle  fera  p^  ête  à  bouillir  ;  mettez-la  dans  des  mou- 
les pour  la  faire  fécher  à  l'étuve. 


P'erjus  (  autre  pâte  di  )  mcU:^  de  pommes.  Procédez 
comme  ci-deffus  en  métrant  moitié  maîmelade  de 
verjus  avec  moitié  marmelade  de  pommes  de  rem- 
bourgs. 

Verjus  (fyrop  de)  Ecrafez  &  preffez  du  verjus 
bien  verd  ,  pàfftz  ce  jus  à  la  chauffe  pour  l'éclaircir 
Mettez-le  dans  de  la  caffonnade  eue  vous  terez 
cuire  à  la  grande  pîume  :  faites  bouillir  Ôc  réduire 
ce  fyrop  à  perlé  ,  pour  une  chopine  de  )U6  il  taut 
quatre  livres  de  caflonnade. 

Verjus.  (^Tourte  de)  Prenez  du  verjus  cuit  en 
compote.  Dreffez-le  fur  une  abaiiTe  de  feuilletage  _, 
dont  vous  aurez  foncé  une  tourtière  ;  bordez  votre 
tourte,  formez  deffus  des  petites  bandes  en  lozan- 
ges.  Faites  cuire  &  glacez  avec  du  fucre  en  pou- 
dre. 

Observation  médecinale. 

Le  verjus  a  différentes  qualités ,  fuivant  !e  dep;ré 
de  maturité  oii  il  fe  trouve  quand  on  l'errpîoie  ; 
s'il  a  de  l'âpreté ,  il  eft  aflringent  ,  fromaciiique  & 
refferre  le  ventre;  étant  un  peu  plus  avancé  ,  i!  efl 
acide,  &  dès-lors  flomachique ,  diurétique,  anti- 
putride. Il  y  a  une  efpece  de  raifm  que  l'on  nomme 
verjus  y  parce  que  c'eft  fur-tout  celui-ià  qu'on  em- 
ploie en  verjus  ;  il  eft ,  ainfi  que  tout  raifm  mûr , 
nourriffanr ,  laxatif  &.  légèrement  fondant. 

VERMICKEL  ,  en  italien  Vermicelle  (  Voyez 
Semouîlle,)  Cette  pâte  eft  de  la  même  compofitioa 
que  celle  de  la  leraouille,  fi  ce  n'eft  qi4'on  ipiffe  les  fi- 
lets beaucoup  plus  longs.  Quand  ,  au  lieu  de  pafTer 
cette  pâte  en  filets  ,  on  l'applatit,  &  qu'on  l'étend 
en  rubans,  larges  de  deux  doigts  ,  les  Italiens  l'ap- 
pellent ka^nes  ;  ft  on  les  découpe  par  les  côtés  ,  ils 
rappellent  lasagnes;  fi  on  la  forme  en  bâ.ons  ronds, 
on  l'appelle  macaronis.  On  la  rouie  enfin  en  efpece 
de  bols ,  qu'on  enfile  comme  des  chapelets  :  c'eft  ce 
que  les  Italiens  appellent  patres.  Oa  eftime  les  pré- 
parations de  riz  ou  de  froment  p^élprales ,  leftau- 
rantes  §c  adoucifTantes^ 
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VERMICELLl.  {Potage  de)  Prenez-en  la  quan- 
tité d'une  demi-livre  ;  j-ttez  ia  dans  i'eau  bouil- 
lante, &  enfuite  dans  l'eau  traîche.  Faites  égout- 
ter  enîuife  fur  un  tamis  ,  &  faites  cuire  diOi  d'ex- 
cellent bouillon  ,  pendant  une  heure  ;  puis  drefTez 
&  fervez  avec  un  peu"  de  bouillon,  jus  de  veau  ,  cou- 
lis bianc  ou  autre  ,  g-irni  de  Parmeian  râpé  ,  Giuye- 
res,  ou  autre  fromage.  Le  Parmeian  eft  le  meilleur 
pour  ce'a. 

VESPETRO.  (  Rjtafia  de  )  Prenez  parties  éga- 
les o'anis ,  fenouil,  ançé  ique  ,  coriandre,  graine 
de  carotte,  d'aneth  6i  de  cai vi.Mettez-ies  ma  é  er 
av^c  de  l'cdu  d  -vie  à?n^  on  vailTeau  bim  net  & 
bouché  le  mieux  qu'-l  fe  pourra  ;  tenez  ces  graines 
fix  femaints  en  inrufion  ,  en  remuant  le  vaf-  tous 
les  huit  )ours.  Faites  égoutter  eni^'ite  vos  ^'aineslur 
un  rp^niis;  t  ùres  fondre  du  *ucre  dans  d'autre  eau-de- 
vie.Quand  il  fera  bien  fondu,mettez  cette  eau-de-vie 
fuc^ée  avec  l'autre,  où  elt  infufé  vos  graines,  & 
qor-  vous  au-ez  remsTe-dans  une  bou'ti  le  bien  bou- 
chée ,  pour  que  rien  ne  s'en  évapore.  Pad  zen^u'te 
ce  mélange  à  la  c h  v-.fTe  ,  &.  fi  vous  lui  vru  ez  don- 
ner tiîie  couleur  écar'atte  ,  vous  y  mettrez  une 
teinture  de  coquelicot. 

VIN  :  le  vin  ell  le  jus  du  raifm  ,  tiré,  par  une 
lor'e  exp-^eflion  ,  après  l'avoir  la  (T-^  ferm-nter  plus 
ou  moins  de  tems ,  félon  !a  qua'iié  du  raifm ,  1$  plus 
ou  mo  ns  d-  co^-ps  qu'on  veut  donner  au  vin.  Pour 
le  détail  des  diftarens  vins  ,  de  leur  ufag?  ,  de  leurs 
bonnes  ou  mauvaifes  qualités,  voye^  ie  Dii^ion- 
caire  domefiiciie. 

P^in  b  ûlé.  M  -ttez  dans  un  vafe  qui  foufFre  le  feu, 
ce  bon  vin  de  Bourgogne,  une  pnte  par  exemple 
9vec  une  livre  de  fucre,  un  peu  demacis  ,  de  clonx 
de  girofle,  un  brin  de  romarin,  deux  feuilles  de 
laurier.  Faites  chauffera  un  feu  vif ,  aîlumez-le  avec 
çiu^  papier,  lorfqu'il  fera  chaud  ,  &  le  laiff^z  brûler 
j'iiqu'à  ce  qu'il  s'éteigne  tout  feu!.  Comme  ce  vin 
cft  ùii  pour  ranimer,  il  faut  le  boire  le  plus  chaud 
pofïible. 


P'in  des  Dieux,  Pelez  deux  citrons ,  &  les  cou- 
pez par  tranches  ;  coupez  de  même  deux  pommes 
de  reinette  pelées  ;  mv^ttez  les  dans  un  plat  avec 
trois  quarterons  de  fucre  en  poudre,  une  chopine 
de  vin  de  Bourgogne,  fix  doux  de  -rirofl;? ,  une  cuil- 
lerée d'éau  di  fleurs  d'oranges.  Couvrez  bien  le  tout 
&  le  laidez  inul'er  deux  ou  trois  heures.  PalTez  en- 
fuite  ce  mélange  à  la  chaude  comme  l'hypoc-as. 
Ceux  qui  aimeront  le  goût  de  l'ambre  Si  du  mufc, 
en  peuvent  mettre  un  peu;  cette  liqueur  eii  très- 
agréable. 

Nous  n'entrerons  point  ici  dans  le  détail  des  diffé- 
rens  vins  &  de  leurs  qualités  ;  cet  article  feul  four- 
niroit  la  matière  d'une  ample  traité  ;  nous  nous 
contenterons  ds  dire  ici  qu'autant  Tufage  modéré 
du  vin  peut  être  utile  à  la  (anté  agitant  l'excès  ea 
eu.  funeile,  fur-tout  de  ceux  qui  font  extrêmemenc 
fpiritueux  ,  en  ce  qu'ils  tendent  trop  les  conduis  du 
cervejii  ;  effort  qui  cÛ  toujours  fuivi  d'un  relâche- 
ment qui  leur  tait  perdre  de  leur  reiTort.  AulU  vo:t- 
on  les  buveurs  de  protelîion  finir  par  un  état  de  ûa- 
peur;  quand  ils  ne  leur  furvient  pas  d'aecidens  plus 
fâcheux. 

VINAIGRE  :  le  vinaigre  eft  une  liqueur  acide  , 
pénérrante  ,  volatile  &  végétale  que  l'on  tire  du 
vin,  au  moyen  d'une  féconde  fermentation  ,  qui, 
d'un  état  fpiritueux  ,  le  fair  pad-jr  à  l'acide  :  il  eil 
d'un  grand  ufage  dans  l'apprêt  des  alimens.  yoye;^  Is 
Diélionnaire  domeftique. 

Observation  medecinale. 

Le  bon  vinai,^re  ,  pris  en  petite  quantité,  Sc 
comme  aflaifonnement ,  eft  Fort  fain,  ÔC  rend  les 
alimens  plus  ft  machiques  ik  anti-putrides  ;  il  con- 
vient a  jx  perfoines  très-échauffces  ,  qui  ont  des 
in^omn-'^s ,  qui  font  fujettes  aux  maladies  putri- 
des. S  on  en  fait  un  trop  grand  ufage,  il  mai- 
grit ,  irrite  la  poitrine ,  cau^e  de  la  toux  ,  la 
pulmonis  même,  des  obftruéliows ,  fur -tout  au 
fois. 
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VIOLETTES  :  .phinte  baffe  &  rempante  ; 
qui  porte  au  commencement  du  printems  une  fleure 
d'un  gros  bleu,  d'une  odeur  douce  &  fuave  ,  qu'on 
conîit  de  diverfes  fortes ,  ainfi  que  nous  Talions 
dire  dans  Ics  procédés    fuivans. 

Violettes  au  blanc  ou  en  clremife»  Prenez  des  vio- 
lettes iVsî-hes  &  biea  épanouies  ;  ôtez  les  queues; 
trempez- Ils  dans  du  blanc  d'œuf  fouetté  en  neige: 
, roulez-les  dans  du  fucre  fin,  &  fou  fiés  deffuspour 
qu'il  ne  refte  que  ce  que  le  blanc  d'œuf  y  aura  atta- 
ché ;  drefljz-ies  fur  un  papier ,  que  vous  mettrez 
fur  un  îamis  &  faires-la  fécher  à  i'étuve. 

Violettes  au  liquide.  (^  Fleur  Je)  Prenez  des  violet- 
tes entières  ,  friiîches,  coupez  un  peu  de  la  queue  , 
&  les  mettez  fins  ks  laver,  dans  du  fucre  cuit 
au  grand  lifTé:  faîtes-leurs  faire  quelques  bouillons 
&  les  lailTez  dans  leur  fucre  jufqu'au  l'endemain. 
Faites  reciîire  votre  tucre  jufqu'à  la  petite  plume. 
Si  vous  voulez  des  violettes  en  feuilles  ufez  du  mê- 
me procédé  «^ue  pour  l-s  précédentes. 

Violettes  au  fec.  Prenez  des  v:olettes  entières , 
confites  au  liquide,  conîme  ci-defTus  ;  faites-les 
égoutter ,  poudrj^z-les  de  fucrc  fin  ;  arrangez-les  fur 
letvunis  &:  ks  faites  fécher  à  l'étave,  &  les  arran- 
gez proprement  dans  des  boëtes  garnies ,  que  vous 
tiendrez  en  lieu   fec ,  pour  les  conferver. 

Violettes.  {^Bouquet  de)  Mettez  enferabje  cinqàfix 
fleurs  avec  îeu^s  queues  sttachez-les  avec  du  fii;trem- 
pez-les  dans  le  fucre  cuit  au  petit  lidé,  &  à  moitié 
îVoid  ,  poudrez-les  de  fucre  fin  en  (oufîlanî,pour  qu'il 
n'en  reffe  que  ce  qu'il  faut.  Arrangez-les  fur  le 
tamis  de  fortes  qu'elles  reileni  épanouies  :  faites 
féchtrà  I'étuve,  &  fervez  les  dans  des  boëtes  garnies 
de  papier  blanc. 

Violettes,  (  Candi  de  )  Epluchez  des  violettes  bien 
fraîches  ,  fajtes-les  cuire  dans  le  fucre  à  la  grands 
plcme:  étant  égouttées  &  fechées ,  met:ez4es  dans 
des  moules  à  candi ,  verfez  defTus  du  lucre  cuit  à 
foufPié ,  à  demi-froid.  Livre  de  fucre  pour  demi'livre 
de  fleurs. 


Vïoîtttes,  (  Clarequets  de  )  Epluchez  de  belles 
violettes  ,  j^ttez  deffus  d-^ux  verres  d'eau  bouil- 
lante, &  les  laifl.z  infuferune  nuit  à  Tétuve  :  pat- 
fez  cette  infufjon  en  la  preffant;  mettez  la  dans  une 
déco<^:ion  épaifle  de  pommes.  Faites  les  frémir 
enfemb'.e  &  les  mettez  enfuite  dans  du  fucre  cuit 
au  cafïe ,  faites  f  lire  quelques  bouillons  à  ce  mé- 
lange ,  écumez-le  bien  ,  &  quand  ia  gelée  tombera 
en  nappe  de  l'écumoire,  faites  prendre  à  l'étuye, 
il  faut  autant  pefant  de  fucre  que  de  décoûion. 

Violettes.  (  Conferve  dt  )  Prenez  des  violettes 
bien  épluchés  ;  pilez-les,  pafTez-les  dans  un  linge, 
exprimez  en  le  jus  :  mettez-le  dans  le  fucre  cuit 
à  foufflé  ;  après  l'avoir  ôté  de  dellus  le  feu  :  mêles 
bien  le  tout.  Mettez-y  un  peu  de  jus  de  citron; 
mettez  votre  conferve  dans  des  moules  ,  &  vous 
ia  découperez  de  telle  fig^ure  que  vous  voudrez* 

Violettes  (  Eau  de  )  Prenez  des  violettes  cueillies 
da  matin  avant  le  levé  du  foleiI;parcequela  fraîcheur 
de  la  nuit  aura  concentré  leur  parfum  ,  deux  poi- 
gnées fufliront  pour  deux  pintes  d'eau,  n'employez 
que  les  fleurs ,  &  mettez  dans  cet  eau  une  demi- 
livre  de  fucre  :  faites  infafer  le  tout  pendant  fix 
heures ,  paflez  enfuite  à  travers  un  linge ,  &  pour 
la  boire  plus  agréablement  ,  mettez  cette  eauàia 
glace. 

Violettes  en  dra2;ées,  faites  fondre  de  la  gomme 
bien  nette  &  la  pafTez.  Pilez  de  l'iris  de  Florence, 
tamifez-la ,  mettez  enfuite  dans  un  mortier  avec  de 
la  marmelade  de  violette  &  du  fucre  en  poudre; 
mêlez  bien  le  tout  &  en  formez  une  pâte  ma- 
niable ,  remaniez-îa  fur  la  table  avec  dn  fucre;  formez 
en  de  petites  dragées  longuettes  ,  Rangez-les  fur 
un  tamis  pour  les  faire  fécher  à  l'étuve  pendant  fept 
à  huit  jours  achevez-les  comme  les  girofles. 

Violettes,  (  Gâteau  de  )  Délayez  dii  fucre  fin  dans 
une  afTiette  avec  un  peu  de  blanc  d'oeufs,  fans  être 
trop  liquide.  Faites  un  moule  de  papier  de  la  gran- 
deur dont  vous  voulez  former  votre  gàieau,  pour 
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un  quarteron  de  fleur-  épluchées  ,  faites  coîre  à  U 
piume  trois  quarte-ons  ci.  fucre  ;  m2"tez-y  ]a 
Vioietie,  &  !a  travaillez  fur  le  iea  Q -and  le  ijcre 
coininencera  à  monter,  rnetîcz-y  le  blanc  d'œuf 
'  proirxptement ,  &  v  rfez  I?  rcut  dans  le  moule  ,  & 
lenez  dêfTus  à  quelque  rhtance  le  cul  de  la  poêle 
pendant  qu'il  eft  enc:)re  tout  chaud. 

Violettes^  {^Glacede^  Pilez  4e  li  violette  éplu- 
chée, déidyez-la  avec  de  l'eau  &  du  fucre  ,  palTîz 
cette  teinture  au  tamis  ;  travaillez-la  à  la  falbotiere  ; 
lireHez  enfuite  djns  des  Gobe'crs  &  fervez. 

Violtttes  (  MarmtlacU  de  )  Faices  cuire  du  fucre 
à  la  grande  plume  ,  étant  à  moitié  ch«ud  ,  dé'ay? z-y 
de  la  violette  ,  pi'ée  &  paCTé  au  ramjs.  Il  faut  ur.e 
]ivre&  demie  de  fucre  pour  demi  livr^  dv  vioietie. 
VioUites.  (  PaJlilUs  di  )  Faites  infuTer  d^js  fleurs 
l'étuve,  avec  un  peu  d'eau  chiude  ;  padez-les 
en  preffjnt  dans  un  linge  ,  faites-y  fond  e  de  la 
gomme:  mettez  le  tout  dans  un  mortier  avec  du 
lucre  fin:  pilez  le  tout  enî'emhle  en  y  mettant  du 
fucre  en  poudre  jufqu  a  ce  que  cela  forme  une  pare 
maniable  ,  dont  on  forme  des  pafliUes  de  la  forme 
qu'on  veut.  Hors  de  la  faifon  de  cette  fl:ur  on 
fe  fert  de  viollettes  féchées    6<  mifes  en  poudre. 

Violettes.  (  Pâte  de  )  PiKz  un  quarteron  de 
fleurs  de  violettes  épluchées  ;  mêlez  cette  violette 
avec  une  livre  de  marmelade  de  pommes  que  vous 
aurez  paflee  au  tarnis,  faites  deiTécher  cette  marm:- 
lade  dans  U  poëh',  en  y  mêlant  du  fucre.  Drcfu;z 
votre  pâte  dans  des  mou'es  &.  la  faites  fécher  à 
Tétuve.  Au  lieu  de  marmelade  de  pommes  on  peut 
employer  celle  de  citron  &  du  fyrop  violât  à  la 
p'ace  de  la  violette,  fl  l'on  n'efh  point  danslafai- 
Ibn  de  cette  fl-'ur 

Vïoitttes.  (  Pralines  de  )  Epluchez  des  violettes 
fans  laiffer  de  verd,  mettez  en  un  quarteron  dans 
du  fucre  cuit  à  foufflé.  Tirez  le  fucre  du  feu  ;  met- 
tez-y une  demi-livre  d'amandes  à  la  praline  ;  mê- 
lez le  tout  ,  6c  le   faites  fkhsr  à  l'é'.uve   fur  d::s 

ardoifes. 


afdoîfes,  Lefyrop  violât, au  défaut  de  fleurs,  peut 
y  ("uppléer  ,  hors  la  faifon. 

Violettes.  (  ^yra/r  de  )  Epluchez  de  la  violette 
bien  fraîche,  fans  y  laifTer  de  verd  ;  pilez-la  dans 
un  mortier  :  faites  cuire  dufucre  à  foufflé;  mettez- 
y  vos  fleurs  ;  pilez  &  Ifs  mêlez  bienavec  le  fucre  ; 
paffez  ce  mélange  à  travers  un  linge.  Quand  le 
îyrop  fera  paffé  ,  mettez-le  en  bouteilles  que  vous 
ne  boucherez  que  lorfqu'il  fera  froid. 

VIVE  :  poiflbn  de  mer,  de  la  grandeur  &  de 
la  figure  à-peu-près  du  maquereau.  Ce  poiflbn  a 
un  goût  exquis:  fa  chair  efl  tendre,  ferme,  blan- 
che &  friable  ;  nourrit  beaucoup  ,  fans  charger  Tef- 
tom  c. 

Vives  à  la  braife.  Vuidez;  lavez;  efluyez.  Faites 
cuire  à  une  bonne  braife ,  bien  aflaifonnée  deffus 
ô:  deflous  ;  mouillez  de  deux  verres  de  vin  blanc 
à  moitié  de  la  cuiflfon.  Tirez  ;  faites  égoutter  & 
fervez  avec  les  ragoûts  de  foies  gras ,  ris  de  veau  , 
crêtes ,  truffes ,  champignons  &  mouflerons  à  vc» 
bnté.  On  peut  auflî  les  fervir  fimplement  avec  le 
•  us  de  la  braife. 

Vives  à  la  broche  en  gras.  Piquez  de  moyen  lard 
aflaifonné  ;  attachez-hs  à  la  broche ,  &  arrofez-les 
d'une  marinade  de  vinaigre  &  efTence  de  jambon 
avec  fel  &  poivre,  &  beurre.  Servez-les  avec  de 
Feflence  de  jambon. 

Vives  à  la  broche  en  maigre.  Piquez  de  lardons 
d'anguilles  &  d'anchois  :  arrofez  d'une  marinade , 
en  cuifant  à  la  broche  ,  de  vinaigre ,  coulis  de 
poiflTon  ,  beurre,  &c;  &  fervez  avec  une  fauce  à 
l'anchois. 

Vives  à  la  fauce  à  V anchois,  Incifez;  frottez-les 
de  beurre  &  de  fel;  faites  griller,  &  fervez  avec 
une  fauce  à  l'anchois. 

Vives  à  la  Sultane.  Faites  cuire  comme  celles  à 
la  broche  en  gras,  &  fervez  deflibus  ui*e  fauce  è 
la  Sultane. 
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Vives  au  céleri.  Faites  cuire  à  la  bralfe  ,  &  fervez 
avec  un  ragoût  de  céleri. 

Vives  au  coulis  aêcrevijjes.  Faites-les  griîer,  & 
faites-'eur  une  fauce  blanche.  Liez  la  fauce  de  cou- 
lis d'écrevlffes ,  &  ferrez  fur  les  vives. 

Vives  au  coulis  de  perdrix.  Faites  cuire  à  la  braiff  ; 
é-'oattez  enfuite  ;  drelTez  Ôi.  j^ntez  deffus  un  coulis 
de  perdrix.  On  peut  de  même  les  fervir  avec  tout 
autre  coulis. 

Vives  au  vin  de  Champagne,  Otez  \ci  ttit  &  la 
queue  ;  coupez-les  en  deux  ;  mettez  Ics  dans  une 
cafTerole,  avec  fel,  poivre,  épices,  laurier,  oignons; 
bouquet,  champignons  &  mouilerons.  Faites  bouil- 
lir une  demi-bouteille  de  vin  de  Champagne;  met- 
tez fur  les  vives  ;  faites  cfire  &  réduire  à  moitié. 
A;OÛtez  du  bon  beurre;  achevez  de  cuire.  La  fauce 
loffilamment  réduite  ,  liez  d'un  coulis  d  ecreviiles  , 
ou  autre  ,  après  avoir  ôié  l'oignon ,  le  bouqtiet  & 
le  iaurier. 

Vives  aux  cardons  d'Effa^ne.  Faites  cuire  à  la 
braife,  St  fervez  avec  un  ragoût  de  cardons  d'Ef- 
pa^ne. 

Vives  aux  câpres  au  roux»  Faites  frire,  &  mettez 
mitonner  dans  une  bonne  fauce  aux  câpres  ,  liée 
d'un  coulis  au  roux  d'écreviiîes. 

Vives  aux  huitres.  Faites  cuire  à  une  bonne  braife 
mojillée  de  moitié  jus  de  veau  &  bouillon.  Etant 
égouttégs,  fervez-les  avec  un  ragoût  d'huitres  en 
gras. 

Vives  aux  truffes.  Faites  griller  des  truffes ,  comma 
celks  à  l'anchois;  &  les  lervez  avec  un  ragoût  de 
truffes  par-deffus. 

Vives  en  cajferole.  FarcifTez-les  de  bei^rre  man'.é 
de  fines  herbes,  avec  fel  &  poivre,  mufcade;  & 
faites  cuire  comm.e  les  tanches  en  csfferoîe.  Oa 
peut  les  fervir  avec   toutes  fortes  de  ragoûts. 

Vives  en  fricajjee  blanche.  Coupez   par  tronçon? 
palîcz-les  au  beurre  frais,   champignons,   moùile- 


rons  ^  truffes  vertes,  Tel  &  poivre,  bouquet,  pin- 
cée de  farine  :  mouillez  de  bouillon  de  poifTon,  & 
vin  blanc.  Faites  mitonner;  l;ez  la  fauce  avec  jaunes 
d'œufs,  verjus,  perfil  haché,  en  remuant  :  fervez 
de  bon  goût,  6c  chaudement. 

Vives  farcies  en  gras  aux  moujferons.  Habillez-les 
&  les  tarcifTez  par  les  ouïes  d'une  farce  fine  de 
volaille.  Faites  cuire  à  la  braife,  &  fervez  avec  un 
ragoût  ds  mouff-Tons. 

Vt'ves  f'ites.  Incifez-les ;  farinez  &  faites  frire  de 
belle  couleur  au  beurre  fin.  Egouttez;  fervez  gar- 
nies de  perfil  fait. 

Vives  grillées  :  fe  fervent  avec  une  fauce  à  l'an- 
chois, ou  au  coulis  d'écrevifTv's  ,  ou  avec  les  ra- 
goûs  à^fiuitres ,  de  laitances  ,  ou  d^écrevijffes ,  OU 
de  moules. 

Vives  :  (  Potagi  de  )  fe  fait  de  la  même  manière 
que  celui  de  Perche. 

Vives.  (  Salade  de  )  Faites- les  frire  ou  griller  ; 
laiffez  refroidir;  coupez  en  filets  ;  arrangez  dans 
un  plat;  garniiTez  de  cerfeuil  haché  ,  de  petites  câ- 
pres avec  fel  &  poivre  ,  huile  &  vinaigre. 

Vives  :  (  Terrine  de  )  f'e  fait  comme  celle  de  trui- 
tes &  de  tranches  de  faumon. 

Vives  :  [Tourte  de)  fe  fait  encore  comme  celle 
de  Truites  ,  &  de  Saumon. 

Observation  médicinale. 
La  vive  fraîche,  ferme  &  bien  en  chair,  eft  un 
aliment  fin,  favoureux,  délicat,  léger,  dont  on 
peut  permettre  l'ufage  aux  eflomacs  foibles ,  aux 
perfonnes  les  plus  délicates,  6c  aux  convaléfcens, 
dès  qu'ils  ont  permifTion  de  manger. 

F  I  N, 
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